Prilleken mit Vanille-Joghurtsauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

Prilleken 500 ml Rapsél zum Frittieren
Ya 1 Milch Zimt

450 g Mehl, Type 405 Vanille-Joghurtsauce

30 g Hefe, frisch 100 ml Sahne

150 g Zucker 1 Vanilleschote

2 Zitrone, unbehandelt, Abrieb 250 g Vanillejoghurt

40 g Butter, weich ca. 1 EL Zucker

40 ml Rapsol, kaltgepresst Y. Zitrone, Saft

Salz

Und so geht’s:
Prilleken: Milch leicht erwarmen. Mehl in
“ eine Schiissel geben, in der Mitte eine
Mulde formen. Hefe hineinbréckeln und
- e \ mit 3 EL Milch, 1 TL Zucker und etwas
. \i Mehl vom Rand verrihren. Vorteig mit
. "; einem Kuchentuch bedeckt an einem
" ; warmen Ort 15 Min. gehen lassen.
g _ o ! Ubrige Milch, 100 g Zucker,
Zitronenschale, weiche Butter,
kaltgepresstes Rapsdél und eine Prise
Salz hinzufligen und mit den Knethaken
des Handriihrgerates zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig weitere 2 Min.
kraftig kneten. Schissel mit einem
Kichentuch bedeckten und den Teig an

einem warmen Ort 40 Min. gehen lassen.

Teig kurz durchkneten, zu einer Rolle
_f formen, die Rolle langs halbieren und
. ] jeden Strang in 25 Stiicke schneiden. Die
Sticke zu kleinen Béllchen formen und
auf einem Blech, mit einem Kiichentuch bedeckt, 20 Min. gehen lassen.
Rapsdl in einem kleinen Topf mit hohem Rand auf ca. 175 °C erhitzen. Die Ballchen
portionsweise in heiRem Fett schwimmend in ca. 2 bis 3 Min. goldgelb ausbacken, dabei
mit einem Holzl6ffel 6fter wenden. Prilleken herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Den restlichen Zucker mit einer Prise Zimt vermischen und die noch heilRen
Prilleken im Zimtzucker walzen.
Vanille-Joghurtsauce: Die Sahne cremig-steif schlagen. Die Vanilleschote ausschaben
und das Mark mit Joghurt, Sahne und Zucker nach Geschmack glatt rihren. Mit etwas

Zitronensaft abschmecken und die Sauce zu den Prilleken servieren.
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