Silvester-Berliner
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Zutaten fiir ca. 15 Stiick
1 Pkg.
- 500g etwas  —=— vanille-
Mehl ol zucker
2 Stiick 300g etwas
Eier . Konfitlre Zucker
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125 ml 100 g
Milch == - Butter
1 Pkg.

\ Trockenhefe

Schritt 1: Das Mehl sieben und mit der Trockenhefe und dem Vanillezucker mischen. Milch, Eier
und weiche Butter (oder Margarine) zu der Mehlmischung dazugeben und alles verkneten.

Schritt 2: Den Teig an einem warmen Ort ruhen lassen, bis er sichtlich groRer geworden ist.

Schritt 3: Das Frittierdl in einem Topf auf 150 - 180 Grad erwarmen. Den Teig nochmal kneten, in
gleich groRe Stiicke teilen und zu Béllchen formen. Die Bille in das heiBe Ol geben und goldbraun

backen.

Schritt 4: Die gebackenen Ballchen mit einem Schaumloffel herausnehmen, abtorpfen lassen und

noch warm in Zucker wenden. Danach abkiihlen lassen.

Schritt 5: Die Konfitlire (oder Pflaumenmus) in einen Spritzbeutel mit diinner Lochttdille fillen und

nach Belieben in die Berliner fllen.

ALEXMENU ibernimmt keine Haftung bei Verwendung ungeeigneter Rohstoffe und Arbeitsmittel.
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