Butaris

Kurbis-Zimt-Mumien-Donuts

Arbeitszeit: 30 Minuten
Backzeit: 15-18 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stlck ca.

Fett 79
Kohlenhydrate 47 g

Eiweil3 39

Brennwert 269 kcal /1133 k3J

Zutaten (fur 24 Stuck)

Teig:

480 g Kurbispuree (ca. 1 kg Hokkaidokurbis)
150 g weiches Butaris Butterschmalz

250 g Zucker S )
4 Eier (GréBe M) 2R : E

1TL Vanilleextrakt R O\ RN 1)
500 g Weizenmehl ‘

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1TL Zimt

WeiBe Glasur:

250 g Puderzucker
2 EL Milch
Zuckeraugen

Grune und orange Glasur:

250 g Puderzucker

2 EL Milch

Etwas grune Lebensmittelfarbe
Etwas orange Lebensmittelfarbe

Zubereitung:

Schritt 1/5

Das Kurbispuree kann bereits fertig gekauft werden oder alternativ selbst
hergestellt werden. Dafur den HokkaidokuUrbis in Stucke schneiden, auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im Backofen bei 180 °C Ober-
/Unterhitze far ca. 40 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Sobald der Kurbis
weich ist, mit einem Stabmixer zu einer feinen Masse purieren.



Butaris

Schritt 2/5

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vorheizen und die
Donut-Formen mit Butaris Butterschmalz einfetten. Fur den Teig Butaris
Butterschmalz schmelzen. In einer grof3en Schussel Kurbispuree, Zucker, Butaris
Butterschmalz, Eier und Vanilleextrakt vermengen. In einer anderen Schussel
Mehl, Backpulver, Salz und Zimt vermischen. Die trockenen Zutaten nach und
nach zu den feuchten Zutaten geben, bis ein glatter Teig entsteht.

Schritt 3/5

Die Donut-Formen mit dem Teig fullen und im vorgeheizten Ofen etwa 15-18
Minuten backen. Danach vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 4/5

Die weil3e Glasur in einer Schussel anruhren. Fur die Grune Glasur die Halfte
Puderzucker, die Halfte Milch und grune Lebensmittelfarbe vermengen. Fur die
orange Glasur den restlichen Puderzucker, die restliche Milch und die orange
Lebensmittelfarbe verruhren.

Schritt 5/5

Alle Kdrbis-Zimt-Mumien-Donuts in die weif3e Glasur tauchen. Die Halfte der
Donuts mit grunen Linien dekorieren, indem man die grune Glasur verwendet.
Die andere Halfte der Donuts mit orangefarbenen Linien dekorieren, indem man
die orangefarbene Glasur verwendet. Zucker-Augen auf alle Kurbis-Zimt-Mumien-
Donuts setzen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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