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Mini-Berliner

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
2h 30min 30min Einfach
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Milch 80 ml d

Kiichenutensilien

Hefe, frisch 0.25 St.

Zucker 80 g mittlere Schiissel, mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier

Weizenmehl, Type 405 280 ¢

Salz 1. In einem Topf Milch lauwarm erwarmen und in eine Schiissel gieBen. Hefe

Butter 40 g hineinbrockeln und mit 1 EL Zucker in der Milch auflosen. Zugedeckt ca. 15 Min. gehen
Eier 13t lassen.

0l 500 m|

2. Inzwischen in einer Schiissel 50 g Zucker, Mehl, Salz und gewiirfelte Butter mischen.
Hefemilch und Ei zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Schiissel mit einem
sauberen Kiichentuch zudecken und Teig an einem warmen Ort ca. 1 Std. gehen lassen,
bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat.

Erdbeerkonfitiire 6 EL

3. Teig auf wenig Mehl in 20 Portionen teilen und zu Kugeln formen. Mit Abstand auf ein
mit Mehl bestaubtes Stiick Backpapier setzen und zugedeckt ca. 1 Std. an einem
warmen Ort gehen lassen.

4. Frittierdl in einem Topf erhitzen, bis an einem hineingehaltenen Holzloffelstiel Blasen
aufsteigen. Berliner darin portionsweise ca. 2-3 Min. von beiden Seiten goldbraun
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, rundherum in tbrigen Zucker tauchen und
abkihlen lassen.

5. In einer Schiissel Erdbeerkonfitiire glatt riihren. In einen Spritzbeutel mit langer

Fulltille geben und Berliner damit fillen.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Du kannst die Berliner mit jeder Konfitiire fiillen. Wenn diese stiickig ist, sollte sie
vorab puriert werden.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 565 keal
Kohlenhydrate 82g
EiweiB 10g
Ballaststoffe 2g

Fette 228



