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Benotigte Zutaten

Fur den Teig

5009 Bio Premium Topfen
1/2 Bio-Zitrone

759 Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier (GroRe L)

200 g Mehl

1TL Backpulver

500 ml Sonnenblumendl
reichlich  Zimt und Zucker (zum

Walzen)

Flr das Frosting

25049

5049

509

reichlich

Bio Premium
Frischkase Natur

Bio Premium Teebutter
(weich)

Zucker
Staubzucker und Zimt

Granatapfelkerne (zum
Verzieren)
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Topfen Zimt Donuts mit
Frischkase Frosting

Frisch ausgebacken, in Zimt-Zucker gewalzt
und mit unserem cremigen Frischkase garniert
- diese Topfen Donuts sind ein Gedicht und mit
Granatapfelkernen garniert auch ein
Hingucker.

Anleitung
1. Den Topfen sehr gut abtropfen. Die Zitrone heill waschen, Saft auspressen,
Zesten abreiben.

2. Topfen, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier cremig riihren.

3. Mehl und Backpulver vermengen und unter die cremige Masse heben. Den
Teig bei Zimmertemperatur abgedeckt fir 30 Minuten ruhen lassen.

4. Mit bemehlten Handen Kugeln aus der Masse formen, diese flach drlicken
und in der Mitte ein Loch ausstechen.

5. Ol in einem groRen Topf erhitzen. Die Donuts nach und nach im heiRen Ol
ausbacken, dabei nach zwei bis drei Minuten wenden und erneut zwei bis drei
Minuten backen.

6. Mit einem Schaumléffel aus dem Ol nehmen, abtropfen lassen und sofort in
Zimt-Zucker walzen.

7. Fur das Frosting alle Zutaten glattrihren. Die Donuts kurz vor dem
Servieren mit den Frosting bestreichen und mit Granatapfelkernen garnieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-topfen-149/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-frischkaese-156/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-frischkaese-156/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-teebutter-148/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-teebutter-148/
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