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Fiir den Miirbeteig:
250 g Weizenmehl 405
140 g Butter

100 g Puderzucker

2 TL Vanillezucker

2 Eigelb

Fiir die Fillung:
100 g Johannisbeergelee

50 g Puderzucker

Fiir den Miirbeteig die Zutaten zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den
Teig 30 Minuten kiihlen.

Aus dem Teig Rollen mit etwa 3 cm Durch-
messer formen. Davon kleine Scheiben ab-
schneiden und diese zu Kugeln formen. Mit
einem Kochloffelstiel in die Kugeln eine klei-
ne Offnung stechen. Die Krapferl auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im
Anschluss die Krapferl im vorgeheizten
Backofen ca. 8-9 Minuten hell backen. Im
Anschluss auf dem Blech abkiihlen lassen.

Johannisbeergelee etwas erwdarmen und in
einen Einweg-Spritzbeutel fillen und die
Krapferl damit fiillen. Diese nun etwas an-
trocknen lassen und mit Puderzucker besie-
ben.
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