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Zut�ten 20 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

250 ml L�uw�rme Milch

3 Eidotter

1 G�nzes Ei

500 g Weizenmehl Typ 700

50 g Zucker

40 g Hefe

60 g Weiche Butter

6 g  Speises�lz jodiert

Für die Füllung

300 g Fein p�ssierte

M�rillenm�rmel�de

1 Msp.  C�rd�mom gem�hlen

0.5 TL  Nelken gem�hlen

0.5 Msp.  Pfe�er schw�rz g�nz

1 kg Butterschm�lz zum

Ausb�cken

Puderzucker

Fl�umige Berliner mit

Gewürzm�rmel�de

100—120 Min

Zubereitung

1 Alle Zut�ten für den Teig mitein�nder vermengen und für fünf Minuten gut

verkneten. D�n�ch 45 Minuten zugedeckt �n einem w�rmen Ort r�sten

l�ssen.

2 D�nn den Teig in c�. 45 g große Stücke teilen und jeweils zu Kugeln formen.

Auf eine gut mit Mehl eingest�ubte Fl�che legen und die Kugeln d�n�ch

nochm�l mit Mehl best�uben. Anschließend zugedeckt 15 Minuten r�sten

l�ssen. D�nn mit einem Brett die Kugeln vorsichtig fl�ch drücken, sod�ss

diese nur noch einen Zentimeter hoch sind. Nun wieder für 20 Minuten

r�sten l�ssen.

3 W�hrenddessen die Füllung zubereiten. D�zu die Zut�ten für die Füllung in

einen Topf geben, erhitzen und gut verrühren. D�n�ch zur Seite stellen und

in einen Dressiers�ck mit p�ssender Tülle füllen.

4 Nun d�s Butterschm�lz in einer Pf�nne �uf 150 °C erhitzen. Die einzelnen

Teigstücke mit der Oberseite n�ch unten in d�s heiße Fett legen und

zugedeckt c�. zwei Minuten b�cken. Anschließend wenden und nochm�ls

zwei Minuten ohne Deckel fertig b�cken.

5 Aus der Pf�nne nehmen und �uf einer Küchenrolle �btropfen l�ssen. D�nn

die noch w�rmen Kr�pfen mit der w�rmen M�rmel�de füllen und mit

Puderzucker bestreuen.


