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Gommer Krapfli mit Verjuscreme
Zubereitungszeit

40 Minuten + ca. 10 Minuten backen +
auskiihlen lassen

Nahrwerte
Pro Portion ca.
—
4 Kalorien: 880 kcal

Eiweiss: 179

Fett: 569
Kohlenhydrate: 73¢9

Tipps zu diesem Rezept

m Holunder- durch andere Beerenkonfitlire

ersetzen.

= Statt einer Verjus- passt auch eine
Zitronencreme. Fir diese den Verjus durch
die gleiche Menge Zitronensaft ersetzen.

Zubereitung

1. Furdie Creme Zitronen- und Orangenschale fein i
abreiben. Friichte auspressen. Schalen und Séfte in eine Zutaten fiir None
Pfanne geben. Verjus, Zucker, Eier und Gewiirze beigeben 25g  Baumnisse
und gut verriihren. Butter in Wiirfel schneiden und 30g  Butter

b_elgek_)en. Unter standigem Rihren aufkochen. Durchein  , ° ¢y ot ingwer
Sieb giessen. Abkiihlen lassen.
60 g Roggenvollkornbrot
o, Furdie Fillung Nisse grob hacken. Butter schmelzen. 1dl Rotwein, z. B. Burgunder
Nusse beigeben und goldbraun résten. Ingwer in feine 1 Msp. Zimt
Streifen, Brot in Wiirfel a 1 cm schneiden. Wein und 1 Msp. gemahlener Koriander

Gewiirze aufkochen. Brot beigeben und alles 3 Minuten
kocheln lassen. Rosinen und Honig beigeben, weitere 2
Minuten kocheln lassen. Konfitiire und Niisse beigeben 259  Rosinen
und alles mischen. Abkiihlen lassen. 1TL  Honig

259 Holunderkonfitire

1 Msp. gemahlener Kardamom

3. Backofenauf 220 °C vorheizen. Teig auf der Arbeitsflache | rechteckia ausaewallter Bldtterteiq A
auslegen. Rondellen a 9 cm @ ausstechen. Je 1 TL Fillung 3209 9 ausg 9
auf der unteren Halfte der Rondellen verteilen. Teigrander : .

mit wenig Wasser bepinseln. Rondellen zu Halbmonden
falten und Teigrander mit einer Gabel gut aneinander Verjuscreme
driicken. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Ei

verquirlen. Krapfli damit bepinseln. In der Ofenmitte ca. ~ >  Bio-Zitrone

10 Minuten backen. 0.5  Bio-Orange
1.25 dl Verjus (Saft aus griinen Trauben), aus
4. Zum Servieren Rahm steif schlagen. Mit dem Quark unter dem Delikatessgeschaft, oder
die Verjuscreme mischen. Creme mit den Krapfli Zitronensaft
servieren. 200g Zucker
4 Eier
1 Msp. Zimt

1 Msp. gemahlener Kardamom
1 Msp. Vanillepaste

175g Butter

1dl Rahm

250 g Magerquark
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