Fluffige Mini-Berliner mit
Marmeladenfullung

Fluffig, luftig leicht und zuckersuff. Nicht nur zur finften
Jahreszeit sind die gefullten Teigballchen ein herrlicher
Snack, der den Magen zum Lachen und die Seele zum Schunkeln
bringt. Bevor ihr euch also ins Kostum schmeifSt, nach Kamelle
ruft und Butzje & Strullje sammelt, backt doch noch schnell
ein paar herrliche Nascherein. Ich verspreche ein dreifach
Alaaf fur den Gaumen.

Zutaten (8 Stick): 225 Gramm Mehl | 2 EL Zucker | 1 Packung
Vanillezucker | 1 Ei | 1 Wurfel frische Hefe | 100 Milliliter
warme Milch | 25 Gramm Butter | 1 Prise Salz | 1 Spriter
Zitronensaft | 8 EL Marmelade | Ol zum Ausbacken | Puderzucker
zum Bestreuen | Cremespritze

Zubereitung (90 Minuten): 1) Erwarmt die Milch und gebt die
Hefe sowie den Zucker hinzu. 2) In einer zweiten Schussel
verquirlt ihr das Ei und mischt es mit dem Salz,
Vanillezucker. 3) Schmelzt die Butter und gebt diese zum
Eigemisch. 4) Nach circa zehn Minuten gebt ihr das
Hefegemisch zum Mehl, um das Ganze anschlieBend mit der
Eimasse zu verkneten, bis ein geschmeidiger, nicht klebriger
Teig entsteht. 5) Lasst den Teig an einem warmen Ort fur ca.
25 Minuten gehen, bis er sich verdoppelt hat. 6) Rollt den
Teig aus, bis dieser circa 1,5 cm dick ist. 7) Stecht mit
Hilfe eines Glases Kreise aus dem Teig und lasst diese auf
einem Backpapier nochmals circa 25 Minuten gehen. 8) Frittiert
die Teigtaler in heiRem Ol aus, indem ihr sie nach circa einer
Minute vorsichtig wendet und nach insgesamt zwei Minuten auf
einem Kichenpapier abtropfen lasst. 9) Nachdem die Berliner
ausgekuhlt sind, gebt ihr die Marmelade in eine Cremespritze.
10) Stecht vorsichtig seitlich in die Berliner, bis die
Spritzenspitze in der Mitte des Inneren ist. 11) Befullt die
Berliner durch leichten Druck und achtet dabei darauf, dass
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diese nicht aufplatzen. 12) Bestreut die Berliner mit
gesiebten Puderzucker.

Nahrwerte/Portion: 335 Kalorien | 18,0 Gramm Fett | 43,1 Gramm
Kohlenhydrate | 5,7 Gramm Eiweils

<3 Kiichentipp <3 : 0b Ol heiB genug zum Frittieren ist erkennt
ihr daran, dass es am Rande eines Holzloffels Blasen wirft.



