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BERLINER SELBER MACHEN

Gehzeit: 2,5 Std. | Backzeit: 2 Min. pro Seite

Die besten Berliner selber machen. Man kennt sie als Pfannkuchen, Berliner, Krapfen oder ich als Hesse kenne
und liebe sie als Kreppel. Nicht nur zum Karneval, Fasching oder Silvester ein Highlight, sondern ein schénes
Geback was man das ganze Jahr Uber mit unterschiedlichsten Fillungen genielRen kann. Ich persénlich bevorzuge
ja selbstgemachte Marmelade als Fullung.

Schritt 1

Fur den Vorteig die Milch erwarmen (nicht warmer als 40°C) und etwa die Halfte der lauwarmen Milch in eine
RUhrschussel geben. Die halfte der Hefe reinbréseln, Zucker hinzugeben und alles in der Milch auflésen. Etwas
Mehl hinzugeben und alles miteinander verrihren, bis ein weicher Teig entsteht. Die Schissel abdecken und den
Vorteig 1 Std. gehen lassen (bei etwa 25°C).

Schritt 2

Den Zitronenabrieb zum Teig geben. Die restliche Hefe und den restlichen Zucker, Salz, Eigelbe, Milch, Butter und
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das restliche Mehl in die Schussel zum Vorteig geben und alles in der Kiichenmaschine mit Knethaken etwa 7

Minuten lang kneten.

Schritt 3

Die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestduben und den Teig auf die Arbeitsflache geben. Einige Minuten mit der
Hand kneten und dabei den Teig immer wieder in die Lange ziehen und falten, um Spannung im Teig zu
erzeugen. Dadurch sollte eine glatte Kugel entsehen. Den Teig in eine gedlte Schissel legen, abdecken und

erneut ca. 1 Std. gehen lassen (erneut bei ca. 25°C).

Schritt 4

Den Teig in 11 Portionen a 80g teilen und die einzelnen Teiglinge Rundschleifen. Daflr immer den Teig von
aulien nach innen falten und zu einer Kugel formen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen, die Teigkugeln
darauf verteilen und etwas flach driicken. Alles mit einem Kichentuch abdecken und erneut fur ca. 30 Minuten

gehen lassen.

Schritt 5

Ol in einem Topf erhitzen (auf max. 160°C). Die Berliner mit der Oberseite nach unten in das Ol legen. Deckel auf
den Topf geben und die Berliner pro Seite etwa 2 Minuten ausbacken. AnschlieBend auf einem Kiuchentuch
abtropfen lassen. Gebackene Berliner mit Zucker und Puderzucker bestreuen.
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Schritt 6

Wenn man mochte, kann man nun die Berliner nach Herzenslust fullen. Dafiir einfach von der Seite mit einem
Stab ein Loch in den Berliner stechen, eine Spritztlite mit Marmelade fullen (am besten mit langer Tulle) und den
Berliner damit fullen.

Guten Appetit!

Ich empfehle die Berliner mit selbstgemachter Marmelade zu fullen - ein Rezept dafur findest du hier auch!

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Topfe und Pfannen*:

Tipps
Man kann den Teig auch im Backofen gehen lassen, indem man ihn abgedeckt in einer Schiissel zusammen mit
einer Warmflasche in den Ofen legt. Die Warmeflaasche sollte dabei die Schussel nicht direkt berthren.

Man kann die Berliner auch nach dem frittieren in Zucker walzen.

Bei der Fullung ist Kreativitat erlaubt, es kann fruchtig mit Marmelade geflllt werden oder auch cremig mit
Vanillepudding oder ahnlichem.

Zutaten fiir 11 Stiick

¢ 475 g Mehl Typ 405
e 240 ml Milch
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e 42 g Hefe

* 60 g Zucker

e Abrieb von 1/4 Bio Zitrone

e 2gSalz

¢ 3 Eigelbe

e 85 g Butter

¢ Pflanzendl zum Frittieren (Rapsél oder Sonnenblumendl)
¢ ca. 100 g Marmelade zum Fillen (Sorte nach Geschmack)
e Puderzucker / Zucker zum bestauben

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 4.8 / 5. Anzahl der Bewertungen 101

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Mein Backbuch*:
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