Ananas-Krapfen mit Kokos-Sahne	

[image: ]Zubereitungszeit: 1 Stunde
Wartezeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Stück ca.
Fett 31 g
Kohlenhydrate 68 g
Eiweiß 18 g
Brennwert 630 kcal / 2.636 kJ

Zutaten für 4 Portionen 
Teig:
250 ml Milch
500 g Mehl
75 g weiches Butaris Butterschmalz
85 g Zucker
2 Eier (Größe M)
[bookmark: _GoBack]7 g Trockenhefe
1 Prise Salz

Krapfen:
300 g Ananas
1,5 kg Butaris Butterschmalz zum Frittieren
150 g Zucker
2 TL gemahlener Zimt

Kokos-Sahne:
2 EL Kokosraspeln
250 g Schlagsahne


Zubereitung:
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Schritt 1/5

Für den Teig Milch lauwarm erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben. Butaris Butterschmalz, Milch, Zucker, Eier, Hefe und Salz zum Mehl geben und alles gut verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Schritt 2/5

Ananas schälen, Strunk entfernen, in feine Würfel schneiden und unter den Teig kneten. Weitere 30-40 Minuten gehen lassen. 



Schritt 3/5

Zum Frittieren Butaris Butterschmalz in einem Topf auf ca. 160 °C erhitzen. Mit 2 bemehlten Esslöffeln kleine Krapfen vom Teig abstechen und portionsweise im heißen Butaris Butterschmalz ca. 5 Minuten goldbraun backen.

Schritt 4/5

Zucker und Zimt mischen. Fertige Krapfen auf Küchenpapier gut abtropfen lassen und in der Zuckermischung wälzen. 

Schritt 5/5

Für die Kokos-Sahne die Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen und auskühlen lassen. Sahne steif schlagen, Kokosraspel unterheben. Krapfen lauwarm mit der Kokossahne servieren.






















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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