U} Keie Fascumpssisciire

Wahrscheinlich die besten
Krapfen westlich von Santa Fe

In dieser Faschingsbroschiire der Backerei Schonleben finden Sie
nitzliches, unnutzes, amisantes, interessantes, erstaunliches,
belangloses und was man sonst noch wissen sollte, oder gar nicht
wissen will Gber Krapfen.



Ein Teil unserer Krapfenauswahl:

Alte vergessene bayerische Spezialitaten

Auszogne

Springnudeln (feinster Hefeteig mit Rosinen und einer
Vanillecremefillung)




Ziegerkrapfen (Quarkfillung mit Rosinen, Mandeln und
Zimt)

Polsterzipf (mit fein sduerlichem Sauerkirschkompott
gefullt)




Mohnnudeln (mit saftiger Mohnftllung)

Mandelnudeln (mit feiner Mandelfllung)
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Strallburger (ein saftiger Quarkhefeteig mit Rosinen —
ungefullt)

Hasendhrl (mit Weillbiergelee gefillt)
Germknodelkrapfen (feinste Mohnsaat im Teig und
Pflaumenmusfullung

gebackene Steigleder (ohne Flllung)

Bei uns wird sie noch gelebt und gebacken die alte bayerische
Schmalznudeltradition!




Mit Konfitlire gefullte Krapfen:

Aprikose




Himbeere

Johannisbheere




Mehrfrucht

Hiffenmark (Hagebutten — die frankische Version eines
Krapfens)




Sauerkirsche




Unsere Alkoholkrapfen:

Beschwipster (mit Himbeerkonfittire und Himbeergeist)

Eierlikor (Vanillecremefiillung mit Eierlikor
abgeschmeckt)
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Amaretto (Amarettocremeftllung)
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Marc de Champagner (Aprikosenmarmelade mit Marc
de Champgner)

11



Erdbeerlimes (Erdbeermarmelade mit Obstwasser
abgeschmeckt)
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Spezialkrapfen :

Vanillekrapfen (gefullt mit feinstem Vanillepudding)

Nougatcremekrapfen (mit einer Extraportion
Nougatcreme)

13



ter Shokocreme)_

t feins

Schokocremekrapfen (m

Apfelmuskrapfen (mit Apfelmus gefillt)
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Haselnusskrapfen (mit Haselnussftllung)

Blaubeerkrapfen (mit Blaubeerkompott gefiillt)
Pfirsichkrapfen (mit Pfirsichkompott gefulit)
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Schmalznudelvielialt

Fasching und Krapfen sind ein untrennbares Paar, so wie es
die narrische Zeit ohne die anschlieRende Fastenzeit gar nicht
geben wirde. Bei jedem Backer oder Konditor bekommt man
sie mittlerweile, in unzahligen verschiedenen Geschmackern -
die Schmalznudeln, ohne die der Fasching gar nicht vorstellbar
ware. Im Faschingswahn werden Krapfen mit Aprikosen-,
Johannis-, Himbeer-, oder Hagebuttenmarmelade angeboten.
Andere kdnnen nicht wiederstehen und schmecken die Flllung
mit Champagner, Kirschwasser oder Rum ab. Einigen Backern
genugt selbst dies noch nicht und sie kreieren Pudding-,
Nougat-, Schoko-, oder Vanillekrapfen. Der eine oder andere
Krapfendesigner verliert hier schon einmal den Uberblick und

Polsterzipf

bieten dann sogar Schmalznudeln mit
Gummibarchengeschmack an. Eine Vielfalt wird uns
mittlerweile angeboten, die vor Jahren nur ein paar Trendsetter
der backenden Zunft zu bieten hatten. Aber wenn man genau
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hinschaut, dann sind es doch nur immer die gleichen
standardisierten fabrikartigen und gleichférmigen
Einheitskrapfen, die uns in immer mehr Backshops durch die
Schaufenster angrinsen. Wahrend wir uns freuen tber die neue
Kreation eines Proseccokrapfens, geht uns die wahre Vielfalt
verloren. Die Backfabriken teilen den Kuchen unter sich auf. An
jeder Ecke ein Backerladen mit den gleichen Krapfen. Es
verschwindet die Mannigfaltigkeit und die individuelle
Handschrift des Backers oder Konditors wird durch die
maschinentauglichen Teige gleichgeschaltet. Nattrlich war
friher nicht alles besser, aber es war bunter und reicher. Oder
wissen Sie etwa noch, was Springnudeln, Barentatzen,
bachene Nockerl, Schmalz-Rosen, Topfennudeln, Topfenzipfel,
Hasendhrl, Polsterzipf, Ziegerkrapfen, Schneiderfleck oder
Zwetschgenbavesen sind. Ja, das sind alles Namen fur alte
bayerische Schmalzgebécke. Bei vielen dieser alten regionalen
Faschingsspezialitaten kommt uns schon der Name etwas
komisch vor. Wie aber ,bachene Nockerl® schmecken, das weil}
kaum noch jemand. Oder kennen Sie etwa einen kleinen
Backer oder Konditor, der einen dieser leckeren Schmalznudeln
noch backt? Wir sind dabei unsere grol3e alte bayerische
Backtradition fir immer zu verlieren. Durch unser Bestreben
alles in einem Einheitsbrei zu ersticken, sind viele alte
Backrezepte vielleicht schon fir immer verschwunden. Im
Gegensatz zu den Italienern, die ihre regionalen Speisen fir
schitzungswurdig halten, scheint man in der grof3en deutschen
Kulturnation nur Bauwerke, Literatur und Kunstwerke fiir
kulturfahig zu halten. Aber ist ein mit Sorgfalt, Liebe, besten
Zutaten und handwerklichem Geschick gebackenes
,2Hasenohrl“ etwa kein Kunstwerk? Durch diese unsere Ignoranz
ist bereits viel an kulturellem Backgut verloren gegangen.
Natdrlich ist der Wandel notwendig und eine Erneuerung immer
wichtig, aber wenn uns eine Industrie vorschreiben will, was wir
zu essen haben, dann wird es Zeit einmal inne zu halten und
nachzudenken, was uns dadurch schon verloren ging. Wenn wir
nicht mehr wissen, woher wir stammen und unsere Wurzeln
nicht mehr kennen, dann verlieren wir einen wichtigen Teill
unserer Identitat. Aber bald ist ja Aschermittwoch, der Fasching
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ist zu Ende und es beginnt die Zeit des Fastens, der Stille, der
Besinnung und der Bul3e. In diesem Sinne sollten wir in uns
gehen und einmal nachdenken, wo sie denn hin ist, die
bayerische Schmalznudelvielfalt, oder ob wir nun wirklich
endlich den Colakrapfen erfinden missen?

Wahrscheinlich ist nirgendwo so viel Fullung
drin, wie in den Schonleben-Krapfen

Faschingskrapiemn

Bei vielen Gebécken oder Mehlspeisen wie der Osterreicher sagt,
beansprucht unser Nachbarland die Urheberschaft. Den
Kaiserschmarrn, die Croissants und natlrlich auch die Krapfen sollen
in Osterreich das erste mal gebacken worden sein. Ob diese leckeren
Kugeln wirklich eine Wienerin erfunden hat, dass l&sst sich nicht
mehr so genau nachweisen. Aber es ist so eine schéne Geschichte,
dass man sie wirklich erzéhlen sollte: Eine Wienerin Namens Cacilie
Krapf soll namlich den ersten Krapfen gebacken haben. Aber
eigentlich war ja ihr Lehrbub Schuld, der sich an diesem historischen
Tage besonders tOlpelhaft benommen hatte. Wutentbrand schleuderte
die Backersfrau dem ,,dotschaten* Lehrling einen Teigklumpen
entgegen. Dieser konnte gerade noch seinen Kopf einziehen und das
Wurfgeschoss landete in einer Pfanne mit siedendem Fett. Als die
mittlerweile etwas beruhigte Cécilie Krapf entdeckte, welch kostliches
Geback sich da in ihrer Siedepfanne entwickelte, da war ihre gute
Laune wieder hergestellt. Und so haben wir es einem einfaltigen
Lehrbub zu verdanken, dass wir heute an Fasching die kostlichsten
Krapfen genielien konnen.
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Und was ist mit den Berlinern? Ja in Berlin heil3en ja die Berliner
bekanntermalRen Pfannkuchen und diese kugelrunden Gesellen will
nattrlich ein Berliner erfunden haben! Ein Berliner Zuckerbacker soll
den ersten Krapfen kreiert haben. In der Legende gibt es sogar eine
genaue Jahreszahl fir die Erfindung des ersten Berliners ndmlich
1750. In diesem Jahr sollte ein Berliner Konditor als Kannonier in die
Preuldische Armee eingezogen werden. Aber er wurde als untauglich
eingestuft und durfte deshalb als Feldbacker beim Regiment Friedrich
des GrolRRen dienen. Dieser Zuckerbacker war dariiber so erfreut, dass
er aus Hefeteig kleine runde Kanonenkugeln formte. Diese buck er im
heil3en Fett Gber dem offenen Feuer. Und tber die Eroberungsfeldziige
der PreuRischen Armee verteilten sich diese ganz und gar
pazifistischen Kananonenkugeln in ganz Deutschland. Und was ist mit
uns Bayern? Wird langsam Zeit, dass wir uns auch eine nette
Geschichte einfallen lassen, warum ein grantiger Bayer die
Schmalznudeln erfunden hat. Denn bei uns heif3t es ja eigentlich
Nudeln. Und wie sagt ein Bayer dann zu den Nudeln mit
TomatensoRe. Nah Pasta natirlich und damit Basta.

Heute haben ja alle Krapfen die gleiche runde Form und ein schoner
Krapfen

muss eine goldbraune Farbe haben, in der Mitte darf natrlich der
weille Kragen nicht fehlen. Oben meist schneeweild durch den
Puderzucker und innen eine saftige Flllung aus einer hochwertigen
Marmelade oder gar ein leckerer Vanillepudding. Aber das war nicht
immer so, nicht einmal den gleichen Namen hatte dieses
Faschingsgeback in Bayern. Die Nirnberger und die Schwaben
formten ihren Krapfen etwas flacher und nannten dieses
Schmalzgeback dann Fastnachtsfladen. Bei uns in Oberbayern nannte
man sie oft Pfanzelten oder Fasenachtnu’l. Unsere geliebten
Oberfranken nannten sie gleich Hornaffen. Obwohl heute jeder Béacker
und Konditor eine grof’e Auswahl an verschieden gefillten Krapfen
anbietet, geht uns in Wahrheit unsere bayerische Schmalznudelvielfalt
verloren. Oder wissen Sie etwa noch, was Springnudeln, Barentatzen,
bachene Nockerl, Schmalz-Rosen, Topfennudeln, Topfenzipfel,
Hasenohrl, Polsterzipf, Ziegerkrapfen, Schneiderfleck oder
Zwetschgenbaven sind. Ja das sind alles Namen fiir alte bayerische
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Schmalzgebdacke, in unseren Ohren gar seltsam klingende
Bezeichnungen.

,,Lustig ist die Fasenacht,
wenn mei Mutter Kiachal backt,
wenn sie aber koane backt,
dann pfeif 1 auf die Fasenacht.*

So spricht der Volksmund wohl wahre Worte, denn was ist denn der
Fasching wirklich noch wert, wenn es kein Schmalzbachernes gibt?
Volkskundler wollen nachweisen, dass diese sogenannten Faschings-
Siedegebéacke ca. 2000 Jahre alt sind. Dieser alte Brauch definiert
diese krapfenartigen StiRspeisen als Fruchtbarkeitssymbole und es war
schon immer Brauch vor der Fastenzeit noch einmal besonders ippig
zu schlemmen. Schon die ROmer kannten Fett-Siedegebdacke. Die
Romer haben uns sogar ein Rezept tberliefert. In diesem Rezept, dass
auf 140 vor Christus datiert wird, wurde ein breiartiger Teig aus
Speltmehl und geronnener Milch zu kleinen Béllchen geformt und
anschliefend im heifl3en Fett gebacken. Mehrmals wurden Sie darin
gewendet bis sie fertig gebacken waren und nach dem Backen mit
Honig bestrichen und mit Mohn bestreut, bevor diese noch heif3
serviert und gegessen wurden. ,,globuli* (Kiigelchen) nannten die
Romer diese Vorlaufer der Krapfen.
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Al aasemolnr

Unsere Hasenohrl werden mit Weil3biergelee gefullt!

Wahrscheinlich wurden die gebackenen Hasenohrl stellvertretend fir
die alten Tieropfer gebacken. Dieses Geback war friiher im ganzen

Alpengebiet verbreitet. In der Schweiz schenkten die Madeln ihrem
Burschen an Fastnacht ein Hasengeback. Der Hase war und ist ja ein
Fruchtbarkeitssymbol. Leider gibt es diesen Brauch nicht mehr. Zwar
ist der Name Hasendhrl noch in Erinnerung geblieben, aber gebacken

wird dieses leckere bayrische Schmalzgebéack fast (iberhaupt nicht
mehr.
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In Osterreich wurden sie auch Polsterzipf, Schneiderfleck oder
Hasenwaschl genannt. In alten Kochbtichern wurden die Hasenoéhrl
,hahzenor* genannt. Es gibt unzdhlige Varianten dieser
Schmalznudeln. Im 16. Jahrhundert wurden im Tegernseer Kloster die
Hasenohrl mit Quark angereichert, in Langohrform geschnitten und
im heiRen Schmalz gebacken. Diese wurden dann als
Fastnachtsgericht zu Hasenragout mit Sauerkraut verspeist. Diese
herzhafte Version werden wir nicht backen, aber die stiRe
Abwandlung kdnnen Sie sich dieses Jahr wieder in der Faschingszeit
bei uns gonnen. Vor allen unsere neue raffinierte Fillung fir die
Hasenohrl sollten sie testen. Wir kochen ndmlich extra ein spezielles
WeiRbiergelee und flllen damit diese alpenlédndische Spezialitat.
Aber wir haben auch noch andere alte vergessene bayerische
Faschingsgebacke wiederentdeckt. Z. B. gefullte Polsterzipf mit
leckerer Sauerkirschfillung.

Aber auch die saftigen Ziegerkrapfen backen wir jeden Tag frisch:
Die original Ziegerkrapfen, die an Fastnacht in Stiddeutschland und
der Schweiz gebacken wurden, hatten innen eine pikante Fillung mit
gewdrztem Glaner Deputantskése. Dieser wurde mit Steinklee
(Melitiosus coerula) abgeschmeckt.

Aber es gab auch eine stif3e Variante: Krapfenteiglinge wurden mit
einer Quarkfullung, die mit Zimt, Rosinen und gerdsteten Mandeln
abgeschmeckt wurde, gefillt. Diese leckere Variante wollen wir Ihnen
wieder etwas naher bringen.
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Die besten Krapfen gibt‘s nur im Café Schonleben,
die mit extra viel Fullung
Lagerstr. 25 a
82178 Puchheim
Tel: 089-80 16 56
E-mail: BaeckereiSchoenleben@t-online.de

Beim Schonleben gibt‘s unter anderem: Hasendohrl, Polsterzipf,
Ziegerkrapfen, Springnudeln, gebackene Steigleder,
Hagebuttenkrapfen, Johannisbeerkrapfen, Himbeerkrapfen,
beschwipste Krapfen, Champagnerkrapfen, Eierlikdrkrapfen,
Erdbeerlimeskrapfen, Erdbeerkrapfen, Mandelkrapfen, Mohnkrapfen
und viele mehr, wahrscheinlich tber 30 verschiedene Sorten.
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Springnudeelmn

Immer schon gehorten bestimmte Speisen und Gebécke traditionell zu
bestimmten Feiertagen. Unsere Grol3eltern kdnnen sich oft noch an die
uberlieferten Traditionen erinnern. Manches ist auch erhalten
geblieben, wie z. B. an Weihnachten die Christstollen und die
Weihnachtsplatzchen, in der Faschingszeit die Krapfen oder an
Kirchweih die Nudeln. Das Kiichenjahr passte sich automatisch den
Jahreszeiten an. Aber viele alte Rezepte sind in den letzten
Jahrzehnten verloren gegangen. Viele Gebacke die friher in einer
bestimmten Jahreszeit tief verwurzelt waren, backen wir mittlerweile
das ganze Jahr. Gerade weil wir eine moderne Backerei-Konditorei
sind, suchen wir fir Sie immer leckere alte traditionelle bayerische
Rezepte. Auch fir die Faschingszeit sind wir wieder fuindig geworden:
Springnudeln

Dies ist ein klassisches altbayrisches Faschingsschmalzgebéck. Ein
leckerer Hefeteig wird mit Rosinen angereichert, und damit die
Springnudeln schon aufspringen werden diese mit einer Schere
zweimal eingeschnitten. Nach dem Backen werden Sie noch mit einer
leichten Vanillekrem geftillt. Probieren Sie doch einfach einmal diese
leckeren Nudeln.

Und nicht vergessen: ,,Am Aschermittwoch ist alles vorbei*. Der
Fasching ist zu Ende und es beginnt die Zeit des Fastens, der Stille
und der Besinnung. Man sollte in sich kehren und dem Magen eine
Erholung von der Vollerei und dem vielen Schmalzgebackenen
gobnnen. Das wichtigste Kultgebéack war in der Fastenzeit die
Fastenbrezel. Friher wurden diese Brezeln nur in den
Klosterbackereien hergestellt. Heutzutage ist eine Brezel nichts mehr
Besonderes, aber eine richtige Fastenbrezel ist mit Kiimmel bestreut.
So werden wir Ihnen die Fastenbrezeln auch in der Fastenzeit wieder
anbieten. Neben unseren normalen Brezeln gibt es ab Aschermittwoch
wieder kostliche ,, Fastenbrezeln mit Kiimmel“.
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Und nicht vergessen am Aschermittwoch gibt’s wieder die leckeren
Apfelktcherl,
aber nur fir einen Tag.

Springnudeln eine alte
bayerische Faschingsspezialitat

Ein leckerer Hefeteig wird mit Rosinen angereichert und eine kostliche Vanillecreme verleiht
den Springnudeln ein besonders saftiges Innenleben — Die Schénleben-Verkauferinnen lieben
diese Faschingsnudel
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In Berlin helbt
der Berliner Piannkuchen

Kreppel hei3t der Berliner in der Pfalz

in Stiddeutschland und Osterreich nennt man ihn Krapfen
im Norden sagt man nattrlich Berliner

und in Berlin kennt man den Berliner nur unter dem Namen
Pfannkuchen.

Auszogne, Kniekicherl, auszogne Kiercherl, Kniekrapfen,
Fensterkiichle, Knipplatze, Chneuplatz, Kniescheiben und Kniekiekla
sind alles Namen fir eine besondere Form von Krapfen, die vor allem
Im bayerischen Raum sehr beliebt sind. Dieses Gebdack ist ein
erotisches Liebesbrot. Seinen maglischen Liebeszauber entfaltet es
dadurch, dass die Frauen die Auszognen friiher Gber ihrem nackten
Knie ausgezogen haben sollen. Dies beflligelte die Fantasie der
Maénner, hatte doch friher das Damenknie einen grofRen erotischen
Wert. Es war ja eigentlich immer verhallt durch lange Rdcke. Ob dies
nur Erzahlungen sind, oder ob diese Schmalznudeln wirklich Gber die
Knie gezogen wurden, l&sst sich heutzutage nicht mehr so genau
feststellen. Aber es wird auch als Sonnenradsymbol interpretiert und
einige Volkskundeforscher wollen gar eine Nachbildung einer
frankischen Hochzeithaube erkennen. Das besondere dieser
Faschingsspezialitat ist natdirlich, dass sie nicht gefillt werden. Bei
den B&uerinnen war dies friher tiblich, dass die Schmalznudeln
generell ohne Fillung serviert wurden. Denn diese wurde als meist
eingemachtes Obst dazugereicht. Erst die Backer und Konditoren
haben spéter dann eine Methode entwickelt, wie man die Krapfen
nach dem Backen mit Marmelade fillen kann. Ich glaube ja auch, dass
der Auszogne der bayerische groflRe Bruder des kleinen
amerikanischen Dognuth ist. Wahrscheinlich ist es den
amerikanischen Auswanderern nicht gelungen innen diese schone
diinne Teighaut zu fabrizieren und es ist immer wieder ein grof3es
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Loch entstanden, bis sie schliellich aufgegeben haben und aus dem
Auszognen einen Kringel gemacht haben mit schonem grofRen Loch in
der Mitte.

Krapienrezept von 1350

Jetzt geht der Fasching in seine entscheidende Phase und es wird Zeit
die Fettpfanne anzuschmeif3en.

Auch wenn die Wiener und die Berliner behaupten, sie wéren die
Erfinder der Krapfen, dann méchte ich an dieser Stelle anmerken, dass
das alteste schriftliche Dokument aus Miinchen stammt. In der

,, Wiirzburg-Munchener Handschrift einem Rezeptbuch von 1350 mit
dem Titel: ,,Das Buch von guter Speise* habe ich ein Krapfenrezept
gefunden. Dort steht wortlich geschrieben:

((59) Einen krapfen)

So-dw wilt einevv vaustesw Krapfenw machen, so- nim

nuiegge viuds stog
ste v einesv movser vnd nim epfele als vil vinds
wuwerfelent vind menge sie mit wwertzen

wellerley sie siny

vnd fucelle dog ivv die krapfen. vnd lege sie inv einv

pfarwnen vnd lav sie backen.

Ich habe dieses alte Rezept in meiner Backstube ausprobiert und ich
muss sagen, dass diese Krapfen wirklich duf3erst lecker schmecken.
Aber vielleicht haben sie fast nichts verstanden, als Sie dieses Rezept
gelesen haben. Ich selbst habe auch nicht gleich verstanden, wie
dieses Rezept nachzubacken ist. Ein solch altmodisches Deutsch ist
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auch wirklich nicht leicht zu verstehen. Aber es macht gar nichts,
denn ich présentiere Ihnen hier eine moderne Version dieses alten
traditionellen Rezeptes.

Krapfenteig: Fullung:
500 g Weizenmehl 300 g Apfel fein gehackt
40 g Hefe 150 g geriebene gerostete
50 g Zucker Haselniisse
50 g Butter 50 g Zucker
7 g Salz 50 g Honig
200 g Milch 20 Zimt
40 g Eigelb (2 Stiick) 2 g geriebene Zitronenschale
80 g Eier (2 Stiick)
geriebene Zitrone,
Vanille, Macis .
Zubereitung:

Zuerst knete ich mir aus Mehl, Hefe, Zucker, Butter, Salz, Milch,
Eigelbe, Eier und den Gewirzen einen schonen Hefeteig. Dieser muss
sich nun etwas ausruhen, also gebe ich ihn in eine Schissel und decke
den Teig mit einem Tuch ab. In der Zwischenzeit bereite ich die
Fullung vor. Dazu schale, entkerne und hacke ich die Apfel in kleine




Wiirfel. Nun kommen die geriebenen gerosteten Haselniisse, der
Zucker, der Honig und die Gewiirze dazu. Dies wird nun gut
vermischt. In der Zwischenzeit ist mein Krapfenteig hoffentlich schon
schon aufgegangen und ich kann ihn aus der Schussel nehmen und
noch einmal kurz durchkneten. Nun nehme ich etwas Teig und forme
eine lange Schlange. VVon dieser steche ich dann gleichmaélige
Teigstuickchen ab. Diese werden nun mit Mehl langlich ausgerollt. Die
Rander bestreiche ich mit etwas Ei, damit sie beim Backen nicht
aufgehen und dann gebe ich auf jedes Teigteilchen einen Klecks von
der leckeren Apfelnussfillung. Rasch zusammengeklappt und die
Rander angedruickt. Jetzt sind unsere historischen Krapfen eigentlich
schon fast fertig und mussen nur noch auf beiden Seiten goldbraun
gebacken werden. Zuvor lege ich sie jedoch noch auf ein gut
bemehltes Brett und decke sie mit einem Tuch ab, damit sie keine
Haut bekommen. Nun muss die Hefe flr uns arbeiten und wir kénnen
uns in der Zwischenzeit tberlegen, wer in unserer Familie die meisten
der Apfel-Nuss-Krapfen essen darf. Ich pladiere ja immer dafir, dass
der, der die meiste Arbeit hat, auch als erster zulangen darf. Aber
inzwischen hat die Hefe ganze Arbeit geleistet und die Krapfen sind
schon aufgegangen und wir konnen sie im heilen Schmalz ausbacken.
Und wenn sich im ganzen Haus der Duft von frisch gebackenen
Schmalznudeln verbreitet, dann mussen Sie auf die grofRen und
kleinen Leckerméauler mit Sicherheit nicht lange warten.

In diesem Sinne wiinsche ich IThnen gutes Gelingen
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