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POFFERTJES

15 MIN 90 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 84 Stuck

Fur den Teig

250 g Weizenmehl

300 ml Milch

4 Eier

70 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Packchen Trockenhefe

1 Zitrone (unbehandelt, die Schale davon)

Fur die Deko

Puderzucker

So machst du die Poffertjes selber

1.
2.

3.

Trenne zuerst die 4 Eier in Eiweild und Eigelb. Stelle das Eiweil beiseite.

Gib die Milch zusammen mit dem Zucker, dem Vanillezucker und der Hefe in einen Topf und
erwarme die Hefemischung handwarm auf 37°C, bis sich die Hefe aufgelost hat.

Siebe das Mehl in eine Ruhrschussel und fuge das Salz sowie das Eigelb hinzu. Nun gielt
du die Hefemilch dazu und verrthrst alles zu einem eher flissigen Teig. Lasse den Teig an
einem warmen Ort fur 30 Minuten gehen.

. In der Zwischenzeit schlagst du das Eiweil} steif. Wenn die Ruhezeit vom Teig voruber ist,

hebst du den Eischnee und die Zitronenschale vorsichtig unter.

. Fette eine Poffertjes-Pfanne oder das entsprechende Gerat bzw. eine normale Pfanne und

erhitze diese.

. Falle den Teig in eine Dosierflasche fur das einfache Dosieren des Teiges oder fllle den

Teig mit Hilfe zweier Teeloffel in die entsprechenden Mulden.

. Backe die Poffertjes von beiden Seiten goldgelb. Zum Wenden empfehle ich dir 2

Holzstabchen. Fette die Pfanne nach jedem Backvorgang erneut ein.

. Bestreue die Poffertjes mit Puderzucker oder einem Dip wie Apfelmark oder Schokocreme

und serviere sie noch warm.

Ein Rezept von Familienkost.de
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