I8  fir ca. 45 Stiick

NN

250 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln

80 g Wiener Feinkristallzucker
2 Eigelb

220 g kalte Butter

30 g Kakao

zum Walzen:
2 EL Marillenmarmelade
etwas Wasser oder Rum

Zuckerperlen

zum Fullen: Nutella bzw. Haselnusscreme

1. Backofen auf 170 °C Heiluft vorheizen.

2. Alle Zutaten mit dem K-Haken der Kiichenmaschine verkneten. Alternativ das Mehl mit den

Mandeln mischen, auf die Arbeitsflache geben und in die Mitte eine Mulde drticken. In
diese Zucker und Eigelb geben. Die Butter in kleine Wirfel schneiden und auf dem Rand
verteilen. Mit den Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten. Eine halbe Stunde
kihlen.

3. Nun vom Teig kleine Stlicke abreillen (ca. 15 g) und zu Kugeln drehen. Etwas Mehl auf der

Arbeitsflache verteilen und die Kugeln einmal darin kurz tupfen. Auf diese Stelle nun mit
einem Morser oder mit dem Ende eines Holzkochl6ffels eine Mulde hineindriicken und die

Krapferl auf das Backblech setzen. Fir ca. 10 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und

die Mulden noch gleich etwas nachdrlicken, sollte sie durch das Backen etwas
verschwunden sein. Auskihlen lassen.

4. Zuckerperlen in eine Schiissel geben.

5. Zwei Essloffel Marillenmarmelade mit etwas Wasser bzw. Rum glatt rihren. Mit einem
Pinsel die Krapferl damit diinn bestreichen. Mit der bestrichenen Seite die Krapferl in die
Zuckerperlen tauchen und wieder aufs Blech setzen.

6. Nutella in einen Gefrierbeutel geben, Spitze abschneiden und in die Mulde driicken. Etwas
antrocknen lassen.

7. In der Keksdose luftdicht aufbewahren.

Tipp: Das ubrig gebliebenen Eiklar kann fur den_Spanischen Wind verwendet werden.



https://www.bakingbarbarine.at/spanischer-wind-windringe-windgebaeck/

