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Kein Fasching ohne Krapfen

Selbstgebackenes ist einfach unibertrefflich. Damit die Krapfen gut gelingen, haben wir die richtigen Kurse und Tipps.
Um den Krapfen ranken sich viele Geschichten und Mythen.

In welcher Zeit und von welchem Volk dieses Festtagsgeback erstmals gebacken wurde. Krapfen spielten einst in der
bauerlichen Alltagskost, aber vor allem als Festtags- und brauchtumsgebunden eine grof3e Rolle. Dabei waren GroR3e,
Form und Fille durch den Anlass genau festgelegt.

Faschingskrapfen

Der Grund warum Krapfen damals wie heute traditionell zu Fasching gereicht werden, liegt in der damaligen schlechten
Nahrungssituation begriindet. Monche und Geistliche rieten dem einfachen Volk, kurz vor Beginn der Fastenzeit statt
Brote die wesentlich energiereicheren Krapfen zu backen, damit Arme und Kinder durch die lange Fastenzeit nicht véllig
entkréaftet oder gar krank wurden und die noch zu verbrauchenden Lebensmittel nicht verderben. Der
(Marmelade-)gefiillte Krapfen durfte ein Erzeugnis burgerlicher stadtischer Kochkunst sein und geht offenbar auf die
Barockzeit zurtick.

Der Krapfen ist eine uralte kulinarische Tradition, heutzutage ist er das ganze Jahr Uiber in Geschéften erhaltlich. Wer
diesem Brauchtumsgebéack wieder eine besondere Bedeutung geben mdéchte, bereitet den Krapfen selbst zu.
Selbstgebackenes ist einfach untbertrefflich. Damit es auch gut gelingt, hier einige Tipps:

« alle Zutaten miissen Zimmertemperatur haben

» flr feine Teige soll unbedingt ein Dampfl gemacht werden (Germ mit 1 EL Zucker und etwas Milch glattriihren, etwas
Mehl daraufstreuen und bis zur doppelten H6he aufgehen lassen)

* Mehl, Dampfl, Gewirze und Flussigkeit erst vermengen und dann abschlagen

» den Teig solange abschlagen, bis er sich vom Geschirr 16st

» den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen - Zugluft vermeiden

» der Teig wird feinporiger, wenn man ihn wahrend der Rastzeit 2-3 mal zusammendruckt

» geformtes Gebéack zugedeckt 5-15 Minuten gehen lassen

» das Geback mit der Oberseite zuerst ins Fett legen

» das Fett hat die richtige Temperatur, wenn es zwischen dem Geback wei3lich, kleinblasig schaumt

» das Gebéack in lauwarmen Zustand einfrieren, bei Zimmertemperatur auftauen und im Rohr kurz béhen - so schmeckt
es besonders frisch

Cookinar: Krapfen-Backschule - Lerne selbst Krapfen zu backen!

Du wolltest immer schon mal wissen, wie Faschingskrapfen und Bauernkrapfen perfekt gelingen?

Dann sei bei diesem kdstlichen Cookinar dabei. Seminarbauerin Andrea Hintenberger ist eine begnadete
Krapfenbackerin und hat in ihrem Leben schon mehr als 30.000 Krapfen geschliffen.

In diesem Seminar kriegst du den letzten Schiliff und viele Tipps fir unvergleichlich flaumige, hausgemachte Krapfen.
Ganz bequem kannst du von daheim aus mit unserer Krapfen-Koénigin den Teig zubereiten, iben wie das richtige
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Schleifen und Formen geht und wie du die fluffigen Teigdinger perfekt herausbackst.

Ob du im Faschingskostiim, mit deiner Familie als Backgehilfen oder am liebsten allein mitmachst ist deine
Entscheidung — Hauptsache du bist dabei! Wir freuen uns auf einen lustigen und lehrreichen Online-Krapfen-Backkurs

mit dir.

9.2.2024, 14:00 — 16:00 Uhr
Online-Seminarraum

Hier anmelden: Cookinar: Krapfen-Backschule - Lerne selbst Krapfen zu backen! | LFI Oberdsterreich
Krapfen, Affen & Co

Haben Sie Gusto auf den unvergleichlichen Duft frisch gebackener Krapfen?

Wollten Sie immer schon wissen, wie typisches, regionales Schmalzgebéck (Bauernkrapfen, Schnirkrapfen, Polsterzipf,
Affen, Mutzen uvm.) perfekt gelingt?

Mit den richtigen Rezepten und dem entsprechenden Wissen ist das Selbermachen dieser Kdstlichkeiten nicht schwer.

In diesem Praxiskurs gibt es viele Tipps fur die Teigzubereitung, richtiges Verarbeiten und Formen, die Handhabung
sowie der sichere Umgang mit Fett. Schauen Sie unseren erfahrenen Seminarbduerinnen tber die Schulter - tauchen
Sie ein in traditionelle, oberdsterreichische Genisse aus der urspringlichen bauerlichen Kiiche.

Lebensmittelkosten werden bei der Veranstaltung bar kassiert.

Hier anmelden: Krapfen, Affen & Co | LFI Oberdésterreich

Anmeldung und Info

LFI Oberdsterreich
Auf der Gugl 3
4021 Linz
050/6902 - 1500

info@lfi-ooe.at
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