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BeGcecnen = Beceistern = Schloss = Bildungshaus

Faschingskrapfen (a. 12st. a7og)

500g Mehl Weizenmehl oder Dinkelmehl

Salz

Vanillezucker

409 Zucker

1 Warfel Germ (40 g)
200 ml Milch

40 g Butter

1Ei

2 Dotter

2 EL Rum

Marillenmarmelade zum Fllen

zum Herausbacken, Menge richtet sich nach der Gro3e
des Topfes/der Pfanne

Staubzucker zum Bestreuen

ca. 2 It Sonnenblumendl

Kuchenhelfer

Nudelbrett, grol3ere Schissel oder Kiichenmachine mit Knethacken, Kochléffel, Sieb, Teigkarte,
Teigspachtel, Essloffel, Topf oder tiefere Pfanne mit Deckel, kleiner Topf, Kiichenwaage,
Litermal3, Lochschopfer, Fleischgabel oder Gabel, Kiichenthermometer, Schneebesen,
Kichenrolle, Gitterrost, Marmeladenspritze oder Spritzsack mit Fullttlle, Geschirrtuch zum
Abdecken des Teiges

Ich wiinsche viel Freude beim Mitbacken

Barbara Fricdan

Seminarbauerin

Bildungshaus Schloss St. Martin e Kehlbergstral3e 35, 8054 Graz
Tel.: +43 (0)316/28 36 55 e E-Mail: st.martin@stmk.gv.at e www.schlossstmartin. at
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