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VON STEFANIE GOLLASCH

Krapfen gibt es

nur zu Fasching.

Urspriinglich wurde Fettgebackenes eher
im Winter verzehrt - die vergleichsweise
hohe Kalorienzahl half, ein willkomme-
nes Polster anzulegen, bevor nach der Fa-
schings- die Fastenzeit begann, Mittler-
weile finden sich die siilen Bille aber
ganzjihrig in den Auslagen méancher Bi-
ckerefen, Andere wie etwa Mdvenpick
hingegen bieten sie nur von Oktober bis
April an,

Krapfen darf man nur

beim Konditor kaufen,

Ein delikates Problem. Bei einem klei-
nen Geschmackstest der HAZ-Kostpro-
ben-Redaltion schnitten die Erzeugnis-
se vom Konditor besser ab als die vom
Schnellbicker oder dem Filialbicker im
Supermarkt. Die Vorstellung, beim Kon-
ditor werde nur mit puren Zutaten und
komplett in Handarbeit produziert, ist
aber wohl eine Hlusion, ,Wer auf eine
gewisse Produktionssicherheit Wert
legt, arbeitet hoéchstwahrscheinlich
auch mit leistungsstarken Mehlmi-
schungen”, meint Konditor-Aushilder
Heino Lindwedel von der Berufsschule
2. Wer liefert also das bessere Produkt?
»Schwer zu sagen”, sagt Lindwedel.
Aber Tiefkithlbackwaren, die etwa in
Osteuropa gefertigt und irgendwann in
Hannover gebacken werden, enthielten
naturgeméaf mehr Stabilisatoren als die
Teigrohlinge, die vor Ort entstehen. Und
das wirlet sich am Ende auch auf den Ge-
schmack aus.

Krapfen heiBen in

Wirklichkeit Berliner Pfannkuchen.

So heiBen sie auch - oder Prilleken oder
Fettgebackenes. Es gibt sie seit rund 500
Jahren, der Name ,Pfannkuchen® ent-
stand aber erst in der Nachkriegszeit.
Wie Heino Lindwedel erklirt, kam da-
mals im zerbombten Berlin irgendein
Bécker auf die Idee, auf offenem Feuer
an der Strafe eine Pfanne mit Schwei-
neschmalz aufzustellen und darin
Krapfen zu backen. Der Begriff , Prille-
ken" hingegen ist eher norddeutscher
Herkunft,

Mit viel Gefithl: Caroline Kleber und Frederil Bése legen die Teigbdlle vorsichtig auf da'sfl:it-

tiersieh, senken sie ins 170 Grad heiBe Erdnussdl und
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Heino Lindwedel. Nach dem Abtropfen werden die Krapfen mit Marmelade gefiillt und in Zu-

cker gewalzt,
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Mit ungewissem Aufgan

Krapfen sind das Geback der Saison ~ aber warum eigentlich?
Und wieso sehen sie aus, wie sie aussehen? Neun Wahrheiten zu einem kunstvollen Naschwerk. -

Der helle Ring in der Mitte kommt

vom Aufschneiden fiir die
Marmeladenfiillung.

Experten nennen die helle Mitte ,Kra-
gen", und ein gleichmiBiger Kragen ist
ein Indiz fiir einen sorgfiltig gearbeiteten
Teig. In der Konditorklasse der BBS 2
wird der Teig zwolf Minuten lang ,straff
aufgearbeitet”, was bedeutet, dass ihn die
angehenden Konditoren immer wieder
mit dem Handballen auf die Arbeitsfliiche
driicken und schliefilich ein hochelasti-
sches Teigbéllchen zum Gehen in den
Garschrank gelegt wird. Ist der ganze Zu-
bereitungsprozess einwandfrei verlaufen,
gehen die Rohlinge spiter beim Frittieren

Zum AnbeiBen: Einem frischen, fluffigen Krapfen kann ka
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um jemand widerstehen —und das nicht nur zur Faschingszeit, -

gleichm#fig rund auf. Der ,Kragen” ent-
steht dann an der Stelle, die auch nach
dem Wenden der Krapfen oberhalb des
Fettes schwimmt und nicht briunt - quasi
wie ein Schwimmgtirtel. Und fiir die Mar-
meladenfiillung wird nichts aufgeschnit-
ten —sie wird mit einer speziellen Spritze
im Innere n des Gebécks platziert.

Krapfen sind fettige Dickmacher.

Ein Vorwurf, den Lindwedel und seine
Schitler keinesfalls auf ihren Erzeugnis-
sen sitzen lassen wollen. Der Test beweist,
dass sie recht haben: Kin Probekrapfen
weist nach dem Frittieren gerade mal
neun Gramm zusétzliches Gewicht auf ~

exakt diese Menge Fett hat er aufgenom-
men. Das-funktioniert allerdings nur,
wenn das Fett die richtige Temperatur
hat (170 Grad) und der Krapfen Gelegen-
heit bekormmt, abzutropfen, bevor er ge-
zuckert wird. Das Endprodukt mit rund
65 Gramm Gewicht hat dann um die 250
Kalorien.

In Krapfen gehért ordentlich

Butter und Zucker.

Das ist Geschmackssache. In der Méven-
pick-Béickerei legt man Wert auf einen
deutlichen Butteranteil — das Grundre-
zept aus der BBS etwa enth#lt aber gera-
de mal 60 Gramm Butter auf 500 Gramm

Mehl. Und mit 70 Gramm Zucker ist die-

. ser Teig auch eher dezent siiB. Weitere Zu-

taten sind 40 GrammHefe, in 150 Millili-
ter warmer Milch aufgelSst, drei Eier,
eine Prise Salz und nach Geschmaclk et-
was Zitrone und Vanille. ‘

Nur Mehrfruchtmarmelade

eignet sich als Fiillung.
Mehrfruchtmarmelade wird am hiufigs-
ten verwendet, weil sie am giinstigsten
ist. Mit einer nicht zu siiBen Himbeer-
oder Erdbeermarmelade schmecken
Krapfen aber auch ausgezeichnet. Im
Siiddeutschen ist auch Hagebuttengelee
sehr beliebt. Und zur Hauptsaison um
Silvester oder Fasching herum werden sie
gern mit alkoholhaltigen Fiillungen an-
geboten. Die Unsitte, einzelne Krapfen
mit Senf zu fiillen, ist allerdings wirldlich
Geschmackssache.

Irapfen kann man ruhig

auch in Ol frittieren.

Auf keinen Fall. Wer das tut, beifit hin-
terher in ein triefendes Stiick Gebiclk —
was kalt verzehrt wird, betont Lindwe-

-, del, muss in gehiirtetem Fett frittiert

werden, da dieses beim Erkalten auch
wieder fest wird (was man im Teig ver-
teilt natiirlich nicht merkt), In der BBS
wird hochwertiges gehirtetes Erdnusssl
verwendet, das lange ,,stabil” bleibt und
nicht so schnell seifig wird wie manches
andere Fett. Wird in so einem tiberbean-
spruchten Fett frittiert, bekommt das
Gargut einen unangenehmen stechen-
den Nachgeschmack.

Flache Krapfen sind schlechte Krapfen.

Geschmaclklich muss das nicht sein—nur
weil der Teig nicht perfekt aufgegangen
ist, leidet die Qualitat nicht zwangsldu~
fig. Den strengen Kriterien der Deut-
schen Landwirtschaftsgesellschaft
(DLG), die fiir Lebensmittel erster Giite
Medaillen verleiht, wiirde so ein Krap-
fenfladen aber nicht gentigen. Da muss er
schon perfekt gerundet sein und darf
auch keinen der folgenden Méngel auf-
weisen: ,,Schrumpffalten, Blasen, nicht
artgeméfle Lockerung, Fremdgeruch,
beecinrdchtigter Zusammenhalt” (Aus-

Backwaren” der DLG).

i Note gibt. Auch
zug aus dem ,Priffschema fiir Feine : dank der guten Himbeermarmelade
i eine angenehm unstife Kombination.

Ist teuer besser?

Je mehr ein Krapfen kostet, desto
schmackhafter ist er - ein kleiner, sub-
jektiver Test mit vier Produkten zeigt,
dass diese Faustregel nur eingeschrankt
zutrifft,

Berliner de
Luxe”

fiir 59 Cent

von Mr, Baker:

Ein fluffiger, fri-
scher Krapfen mit
Puderzucker und
Himbeermarmela-
de. Der Teig ist saf-
tig, hat aber einen leicht stechenden Mach-
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* geschmack, und die Marmelade ist extrem
- stiB,

Gezuclerter
Berliner

far 90 Cent

von Schafer's:
Wirkt ein kiein we-
nig altbacken. Der
Telg ist tendenziell
etwas  trockener
und suBer als bei
den Konkurrenten. Dafir schmeckt die
Marmelade angenehm fruchtig-frisch.

Berliner mit N
Puder- und
Kristallzucker
fiir 80 Centvon
Café Ménikes:
Saftiger Teig in zar-
ter Kruste ohne
storenden Nachge-
schmack. Auch die
stBsauerliche Mehrfruchtmarmelade
macht diesen Krapfen zu einer Verlo-
ckung, ’

Minikrapfen

flr 60 Cent von
Movenpick:

Ein massives, aber
sehr saftiges Teig-
ballchen, dem ein
leichtes Zitrusaro-
ma eine frische




