Vegane Berliner
: SCHE

mit Erdbeerkonfitiire &

@ 100 min Zubereitungszeit

(® 20 min Kochzeit % seit 1934 é{\
S o‘?‘

® 1.067 kcal pro Portion LEIDEN®

°eo Mittel

@ Deutsche Kiiche

9 Vegan
Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Hafermilch, 5 g Zucker in eine Schiissel geben und in der
Mikrowelle leicht erwarmen. Hefe hineinbréseln und mit einer
120 ml Hafermilch Gabel verriihren, bis die Hefe sich aufgeldst hat. AnschlieBend
125 g Zucker, weiB 10 Min. ruhen lassen.
20 g Hefe, frisch 2 Mehl, 20 g Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz in einer
250 g Weizenmehl groBeren Schiissel miteinander vermengen. In der Mitte eine

. Kuhle errichten. Hefemischung hineingieBen und das Mehl von
1 Tutchen Vanillezucker . ] ) o .
der Seite langsam einarbeiten. Margarine in der Mikrowelle
1Prise Salz verfliissigen, nicht zu stark erhitzen. Margarine anschlieBend
40 g Margarine ebenfalls in den Teig einarbeiten. Sobald alles vermengt ist, den
Teig mit den Knethaken eines Handriihrgerates ca. 10 Min. lang
100 g Erdbeermarmelade o o . . ]
kneten, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig zu
50 g Puderzucker einer Kugel formen, in eine Schiissel legen und mit einem
1000 ml Pﬂanzen6| zum Frittieren feu(:hten TUCh bedeCken AnSChlleBend Cca. 45 Mln an Einem

warmen Ort gehen lassen.

3 Den Teig nunin 8 gleichgroBe Stiicke zerteilen. Jedes Stiick
Teig, wie ein Brotchen zu einer Kugel formen. Mit der Hand leicht
andriicken. Auf einer bemehlten Arbeitsflache nebeneinander
auslegen. Erneut mit einem Kiichentuch bedecken und weitere
30 Min. gehen lassen.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiwei

Salz

4 Qlin einer tiefen Pfanne oder einem Topf auf ca. 170 °C

erhitzen. Teiglinge nun vorsichtig in das Fett legen. Temperatur

auf mittlerer Hitze zuriick drehen. Mit Deckel ca. 2—-3 Min.

backen. AnschlieBend die Teiglinge vorsichtig wenden. Nun

ohne Deckel weitere 2—3 Min. frittieren. Berliner mit einer

Schopfkelle vorsichtig aus dem Fett holen und auf

Kiichenpapier abtropfen lassen.

5 Die warmen Berliner im restlichen Zucker wélzen.

Erdbeermarmelade in einen Spritzbeutel mit schmaler Tiille

fillen. Berliner von der Seite aus mit der Marmelade fiillen.

Berliner mit Puderzucker bestauben und servieren.
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