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   Krapfen
Ingredienti :

400gr    Farina”00”

30gr      Lievito di birra
N° 6      Rossi d’uovo
500gr    Burro

60gr      Zucchero semolato 

½           Bicchiere  di latte
Un pizzico di sale

Procedimento :
Preparare la biga e farla lievitare, nel frattempo lavorare gli altri ingredienti , unire poi i 2 composti , amalgamarli bene e porlo in una ciotola con il taglio o croce a lievitare per 1 ora .

 Trascorso tale tempo tirate fuori la pasta e tiratela allo spessore di 

 ½ cm circa , tagliare poi tanti dischi e sulla metà di essi porre al centro 1 cucchiaino di confettura di frutta, bagnate poi il bordo con un po’ di latte sovrapponendo un altro disco e facendo ben aderire . 

Ponete i krapfen su degli assi infarinati e lasciandoli lievitare finché non avranno raddoppiato il loro volume.

Friggeteli poi in abbondante olio bollente scolateli e spolverateli di zucchero a velo.
Biga: un preimpasto ottenuto miscelando acqua,farina e lievito

