
Zubereitung Zutaten 

3 

RezeptÊfürÊca.Ê18ÊStück 
 
Teig 

û  4  Eier 

û  4 EL heißesÊWasser 

û  100 g Zucker 

û  40 g Speisestärke 

û  60 g glattesÊMehl 
    

Glasur 

û  4 EL Marillenmarmelade 

û  250 g Kuvertüre 
    

Fülle 

û  250 g Mascarpone 

û  250 ml Schlagobers 

û  1 EL Staubzucker 

û  1  Vanilleschote 

DieÊEierÊtrennenÊundÊdasÊEiklarÊzuÊsehrÊsteifemÊ
SchneeÊschlagen. 
 
DieÊDotterÊmitÊheißemÊWasserÊundÊZuckerÊsehrÊ
schaumigÊrühren. 
DasÊmitÊSpeisestärkeÊversiebteÊMehlÊinÊdieÊ 
MasseÊeinmehlieren.Ê 
DenÊEischneeÊvorsichtigÊunterheben. 
 
DieÊMasseÊjeweilsÊzurÊHälfteÊinÊdieÊKrapferl-
formenÊfüllenÊundÊbeiÊca.Ê170°GradÊfürÊ
ca. 20 MinutenÊaufÊSichtÊbacken. 
 
DieÊKrapferlÊmitÊheißerÊMarillenmarmeladeÊ 
apricotierenÊundÊdieÊgeschmolzene,ÊlippenwarmeÊ
KuvertüreÊüberÊdieÊKrapferlÊgießenÊ(oderÊdieseÊ
kopfüberÊdarinÊtunken).ÊDieÊKuvertüreÊeventuellÊ
mitÊeinemÊTropferlÊneutralemÊÖlÊangleichen.Ê 
 
FürÊdieÊFülleÊdenÊMascarponeÊmitÊdemÊflüssigenÊ
Schlagobers,ÊStaubzuckerÊundÊdemÊMarkÊeinerÊ
VanilleschoteÊaufschlagen,ÊbisÊeineÊetwasÊfestereÊ
CremeÊentstehtÊ(Achtung:ÊnichtÊ„über-
schlagen!“).ÊAlternativ: Schlagobers only. 
 
DieÊKrapferlÊaufschneiden. 
DieÊCremeÊinÊeinenÊDressiersackÊmitÊSterntülleÊ
geben,ÊdieÊIndianerÊdamitÊfüllenÊundÊzusammen-
setzen. 
 
 
Der Begriff „Indianer“ wird meinerseits keines-
wegs als rassistischer Name verwendet. Ich dis-
tanziere mich von umstrittenen Diskriminierun-
gen. Es geht hier allein um die Mehlspeise J.  

Indianer 
FB: Weibsi bäckt & Weibsi‘s Lieblingsrezepte 


