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Rarnevals-Donuls
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FUR CA. 12 DONUTS | ARBEITSZEIT: CA. 90 MIN. | BACKZEIT: CA. 13-15 MIN.

Zutaten fiir den Miirbeteig: 450 g Weizenmehl, 110 ml lauwarme Milch, 2 Eier,
709 Zucker T1EL Vanille-zucker, 50 g weiche Butter, 50 g Quark, 1 Wurfel Hefe,

1 Prise Salz, etwas Zitronenabrieh | Zutaten fiir die Fiillung: 500 ml Milch,

1 Pck. Vanillepudding, 4 EL Zucker, 50 ml Rum, 1 Gldschen Brombeer-Marmelade

Zubereitung des Teiges:

Alle Zutaten mit der Kichenmaschine ca.
6 Minuten zu einem glatten Teig kneten.
Danach den Teig abdecken und ca. 30 Mi-
nuten an einem warmen Ort ruhen lassen.
AnschlieRkend den Teig zu 30g Teiglingen
abwiegen und diese zu ca. 13-14 cm langen
Strangen rollen. Die Teigstrange in das gefet-
tete Donutbackblech legen, mit einem K-
chentuch abdecken und ca. 30 Min. an einem
warmen Ort gehen lassen. Anschlieend
die Donuts im vorgeheizten Backofen bei
200°C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) ca.
13-15 Min. backen. Die Donuts im Blech ca.
3 Minuten abkuhlen lassen, aus dem Blech
stlrzen und vollstandig auskuhlen lassen.

Zubereitung der Fiillung:

Den Vanillepudding nach Packungsan-
leitung kochen, abkuhlen lassen und
mit Rum abschmecken. Die Rum-Creme
und die Brombeer-Marmelade in je einen
Spritzbeutel mit einer Fulltulle geben
und die abgekuhlten Donuts damit fullen.
Die Donuts in Schokolade tauchen und nach
Belieben verzieren.
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