Donuts	

[image: ]Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Stück ca. 
(ohne Verzierung und Frittierfett)
Fett 16 g
Kohlenhydrate 55 g
Eiweiß 3,7 g
Brennwert 404 kcal / 1685 kJ

Zutaten für 12 Stück 
Teig:
200 ml Milch
30 g frische Hefe
500 g Weizenmehl
40 g weiche Butter
20 g weiches Butaris Butterschmalz
50 g Zucker
1 Ei (Größe M)
2 Eigelb (Größe M)
5 g Salz
1 TL Vanillearoma

Sonstiges:
1,5 kg Butaris Butterschmalz
400 g Schokoglasur
Deko nach Belieben


Zubereitung:
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Schritt 1/4

Für den Teig die Milch lauwarm erhitzen. Die Hefe in die Milch bröseln und kurz verrühren. Mehl, Hefemilch, Butter, Butaris Butterschmalz, Zucker, Ei, Eigelb, Salz und Vanillearoma in eine Schlüssel geben und alles mit den Knethaken für mindestens 5 Minuten zu einem Hefeteig kneten. Teig aus der Schüssel nehmen und weitere fünf Minuten von Hand auf einer bemehlten Arbeitsfläche durchkneten. Danach den Teig abgedeckt für 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.


Schritt 2/4

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und mit einem Kreisausstecher (Ø 10 cm) Kreise ausstechen. Bei jedem Kreis einen kleinen Kreis in der Mitte ausstechen.

Schritt 3/4

Butaris Butterschmalz zum Frittieren in einem Topf auf 180 °C erhitzen. Donuts nach und nach vorsichtig darin frittieren und je für 4 Minuten auf jeder Seite goldbraun ausbacken. Danach das überschüssige Fett der Donuts auf Küchenrolle abtropfen lassen. 

Schritt 4/4

Glasur im warmen Wasserbad schmelzen und in einen tiefen Behälter füllen. Ein tiefer Suppenteller eignet sich sehr gut. Die Donuts bis zur Hälfte in die Glasur tunken. Nach belieben verzieren und die Glasur aushärten lassen.
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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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