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Schmandheringe
nach GroBvaters Rezept

Zubereitung:

Die Matjesfilets kurz unter dem Was-
ser abspilen und in eine Schulssel
oder Auflaufform geben. Die Zwiebeln
schélen, halbieren und in dinne Rin-
ge schneiden, die Apfel halbieren, ent-
kernen, in Wiurfel schneiden und mit
dem Zitronensaft betraufeln. Zutaten
auf die Filets geben. Den Schmand
mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Lorbeerblatter und Wacholderbeeren
in ein Teesackchen geben, mit einem
Kichengarn verschlieBen und in die
Schmandmasse geben. Die Schmand-
masse Uber die Heringe geben und
Uber Nacht kihl durchziehen lassen.
Mit frisch gekochten Pellkartoffeln ser-
vieren.

PS: Die Lorbeerblatter und die Wachol-
derbeeren geben wir in den Teebeutel,
damit sie vor dem Servieren leicht zu
entnehmen sind.

Ofenberliner oder Krapfen
aus dem Backofen

Zubereitung:

Backofen auf 180 °C vorheizen.
Backzeit ca. 18 Minuten.

Dinkelmehl und Trockenhefe in eine
Schussel geben. Die Butter in der lau-
warmen Milch auflésen, den Vanille-
zucker, den Zucker und die Prise Salz
in die Flussigkeit geben, ebenso das
aufgeschlagene Ei. Die Flussigkeit zu
dem Mehl geben und den Teig mit dem
Knethaken oder der Kiichenmaschine
solange kneten, bis sich der Teig vom
Schisselrand 16st. Nun den Teig 20 bis
30 Minuten abgedeckt stehen lassen.
Den Teig einmal durcharbeiten und in
12 kleine Teigteile teilen. Jeden Teig-
ling rund zu einer Kugel formen und auf
ein Backblech geben. Die Kugeln mit
Wasser oder flussiger Butter bestrei-
chen und nochmals unter einem Tuch

10 bis 15 Minuten gehen lassen. Nun
das Backblech in den Backofen geben
und 18 bis 20 Minuten backen. Die
Konfitire in einen Teigbeutel mit langer
Tulle geben und in die leicht abgekuhl-
ten Krapfen spritzen. Puderzucker noch
lauwarm dartiber geben und servieren.

Milch ist gegen Pflanzensaft austausch-
bar, Margarine kann gegen Butter aus-
getauscht werden.

Fluffiger werden die Krapfen, wenn sie
frittiert werden. Ich finde es besser,
wenn sie ein bisschen fester sind. Auch
am néchsten Tag sind sie noch gut zu
essen.

Wir haben die Krapfen mit Mangokon-
fitire gefullt, Gblicherweise werden sie
mit Hiffenmark gefullt.
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