Wissenswertes: wta Brat-, Back-, Fruitierdl

Mit seinem neutralen Geschmack und seinem
hohen Rauchpunkt (erhitzbar bis ca. 210 °C)
ist es das ideale Ol fir die heie Kiiche. Zudem
spritzt feuchtes Bratgut weniger in der Pfanne
oder der Fritteuse.

Geeignet fiir: Diinsten, Kochen, Backen, Braten,
Frittieren und fiir Fondues.

Weitere Infos rund um unsere

Ole sowie mehr Rezepte finden
Sie unter www.braendle.de
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P. Brandle GmbH - Olmihle BTTW

Robert-Bosch-Str. 10 - 72186 Empfingen
Telefon 07485/9779-0 - www.braendle.de

FUR DIE HEISSE KUC!




Rezept mit wta Brat-, Back- & Fratieril

Donuts

99 Q%
Z Seit 1851

Zutaten

Ergibt 15 Stiick:

0,21 Milch

1 Packchen Hefe
500g Mehl

75g  Zucker

3 Eier

75 ml Speisedl

1 Prise Salz

11 Brandle vita Brat-, Back- und Frittierol

Puderzucker

Schokoladenguss zum Uberziehen

Zubereitung

1.

Die lauwarme Milch in eine Backschissel gieBen, die Hefe
zugeben und mit der Milch verriihren. Ein Viertel des Mehls
zuftigen, daraus einen sehr weichen Vorteig riihren. Zuge-
deckt an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Das restliche Mehl, Zucker, Eier, Ol und Salz an den Vorteig
geben und alles gut verkneten. Den Teig zugedeckt 20
Minuten gehen lassen und anschlieBend nochmal durch-
kneten.

Aus dem Teig eine dicke Rolle formen und diese in 15
Scheiben schneiden. Die Teigscheiben gleichmaBig flach-
klopfen und in die Mitte ein Loch drulicken, sodass Ringe
entstehen.

Die Ringe auf eine bemehlte Flache legen und zugedeckt
15 Minuten gehen lassen.

Das Ol zum Braten in einer groBen Pfanne auf ca. 180 °C
erhitzen. Die Donuts portionsweise in das heiBe Ol gleiten
lassen und von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen, auf einem Gitter
oder Kiichenkrepp abtropfen lassen. Nach dem Erkalten
mit Puderzucker bestauben oder mit Schokoladenguss

liberziehen.




