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	Text9: Angaben zur Portion:
	Text10: Angaben zur Zubereitung:
	Text18: 
	Textfeld8: 48
	Textfeld9: 
	Textfeld10: 
	Textfeld11: 164,08
	Textfeld12: 6,16
	Textfeld13: 1,08
	Textfeld14: 22,97
	Textfeld15: 3,67
	Textfeld16: 7,39
	Textfeld17: 3
	Textfeld18: 6
	Textfeld19: 2
	Textfeld20: 200 g Mehl
1 großes Ei(er)
50 ml Milch
30 g Butter, weich
7 g Trockenhefe
25 g Zucker
1 Pck. Vanillinzucker
1 Prise(n) Salz
Butter-Vanille-Aroma
50 g Kuvertüre, zartbitter
	Textfeld22: Die Zutaten zu einem Hefeteig kneten. Den Teig 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig zu kleinen Würstchen rollen und in den Donut Maker füllen. Bei mir brauchen sie etwa 2 min.

Die Kuvertüre im Wasserbad erhitzen und die Donuts damit bestreichen.

Ich mag diese Rezept sehr, weil mir die Rezepte mit Backpulver einfach immer sehr nach Waffeln schmecken.
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