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Lars�Oliver Seidel 

Frische Berliner, gezogene Apfelkrapfen, Spritzkuchen gehören traditionell zum Fasching.  
Wie gelingen sie am besten? Was muss man beachten? Alle Fragen rund ums Fettgebäck 
werden beantwortet.  
Genießen sie den Duft und den Geschmack von frisch gebackenen Berlinern 
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V orw ort. 

 

 

 

B erliner an F riends 

 

B erliner sind das F aschingsgebäck schlechthin. Je frischer sie gegessen w erden 

desto besser schm ecken sie. 

A uch gezogene K üchle und A pfelkrapfen w erden  im  K urs gem acht. 

Spritzkuchen aus B randteig sind eine w eitere Spezialität. 

O der einfache und schnelle Q uarkbällchen . 

W ie d ies alles am  besten gelingt und w ie m an m it der F ritteuse um geht, 

 lernen sie in  m einem  K urs. 

 

 
 

 

 

 

 

 

L ars-O liver Seidel 

B äckerm eister 
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B erliner  

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    

 

       750 g    M ehl 550 

        300g    M ilch 

          60g    H efe 

          75g  B utter 

         75g    Z ucker 

         10g    Salz 

      100 g   V ollei (2  E ier) 

 60 g  E igelb (3  E ier) 
  

K neten:K neten:K neten:K neten:               Z u einem  sehr w eichen glatten  Teig ca. 12 M in. kneten . 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                                         A bgedeckt nach 10 M in. zusam m enschlagen und w eiter 10 M in. stehen lassen .     

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
   B ackpapier in  10 cm  breite Streifen schneiden und die Teiglinge darauf setzen. 

        Z udecken und nochm al 20 M inuten gehen lassen. (m öglichst w arm ). 

       T eiglinge aufdecken und noch 10 M in. absteifen lassen . 

B acken:B acken:B acken:B acken:                                    F rittierfett auf 180 °c vorheizen . B itte genau m it Therm om eter kontrollieren . 

B erliner vorsichtig in  das F ett kippen (die O berseite zuerst ins Fett). 

        D ie F ritteuse für ca. 2 m in . verschließen . 

        D anach die Berliner vorsichtig w enden. 

                               N ach 3 M in. erneut w enden und nach w eiteren  1,5 M in aus dem  F ett,  

        auf ein  G itter setzen. 

F üllen/ D ekorF üllen/ D ekorF üllen/ D ekorF üllen/ D ekor::::    Solange    die Berliner handw arm  sind, 

in  Z im tzucker w enden und m it aufgeschlagener H im beerm arm elade fü llen . 

        Sobald die B erliner ausgekühlt sind m it Puderzucker bestreuen. 

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                                                                V ariieren  sie doch d ie F üllung m it P udding oder E ierlikör.  
 

V ariante 2:V ariante 2:V ariante 2:V ariante 2:    

Teig in  ca.40 Stück aufteilen  

zu einer K ugel form en und flachdrücken  

V ariante 1:V ariante 1:V ariante 1:V ariante 1:    

M it dem  W ellholz ausrollen  

 und runde Teiglinge ausstechen 
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Spritzkuchen 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

300g M ehl 550 

100g B utter 

300g E i (ca.6 St.) 

400g M ilch 

Prise Salz/Z ucker 

D ekor: 

200g 

 

 Puderzucker 

Z itronensaft 

  

 

B randteig:B randteig:B randteig:B randteig:                                    F ett und M ilch zum  K ochen bringen, dass gesiebte M ehl dazugeben und abbrennen.   

M asseM asseM asseM asse::::    In die abgekühlte B randm asse die E ier nach und nach einrühren bis eine 

spritzfähige M asse entstanden ist.  M öglichst sogleich verarbeiten , lässt m an die 

M asse ein ige M inuten stehen so w ird sie fester.     

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:                    B ackpapier in  Streifen  schneiden (L änge an F ritteuse anpassen ).  

M asse in  einen Spritzbeutel m it großer Sterntülle fü llen und R osetten  aufspritzen .  

F ür ca. 20 M in. in den  K ühlschrank stellen . 

 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    F ett auf 180 C° vorheizen . 

D ie Spritzkuchen kopfüber m it B ackpapier vorsichtig in  das Fett tauchen. N ach 

ca. 2 M in. das B ackpapier abziehen. N ach w eiteren  2 M in. die Spritzkuchen 

w enden. D en B oden w eitere 4 M in backen. 

M it einem  Schaum löffel aus dem  F ett nehm en und auf ein  G itter legen .  

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                    D ie B ackzeit ist stark  von der F etttem peratur abhängig. 

W ichtiger als d ie M inutenangaben  beim  B acken ist der B räunungsgrad.   

A lso m ehr auf das A uge vertrauen  w ie auf d ie U hr. 

 

D ekor:D ekor:D ekor:D ekor:     A us 250g Puderzucker und einen  Spritzer Z itronensaft eine Z uckerglasur 

herstellen . A uf die abgekühlten   Spritzkuchen streichen. 
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Q uarkbällchen  

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

  

250g 

½  P  

M ehl 405 

B ackpulver 

250g Q uark  

80g Z ucker 

80g B utter 

5g Salz 

50g E i (ca. 1 St.) 

  

 

M asseM asseM asseM asse::::           E i, Z ucker, Salz und Butter schaum ig schlagen. Q uark unterrühren . 

M ehl und B ackpulver sieben  und m it der Quarkm asse glattrühren.  

A usbacken: A usbacken: A usbacken: A usbacken:     F ett auf 180 C° vorheizen .  

M it leicht feuchten H änden kleine K ugeln form en und ins Fett geben.  

D ie K ugel im  F ett im m er w ieder w enden bis sie schön  braun gebacken sind. 

M it dem  Schaum löffel auf ein  G itter ausbacken.  
 

D ekor:D ekor:D ekor:D ekor:            Q uarkbällchen noch heiß in  Z im tzucker w enden. 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                N icht zu viele Q uarkbällchen ins F ett geben. 

Schm ecken w arm  am  besten. W enn sie älter sind, können sie auch kurz 

in  der M ikrow elle aufgew ärm t w erden. 
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B ackspätzle 
 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept:    
 

150g M ehl 405 

250g M ilch 

50g B utter 

5g Salz 

        4   

 

E ier 

 

 

 

 

        M asseM asseM asseM asse:          :          :          :              In die abgekühlte B randm asse die E ier nach und nach einrühren bis ein flüssiger 

Spätzle teig entstanden ist. M öglichst gleich verarbeiten , lässt m an die M asse 

ein ige M inuten stehen so w ird sie fester.     

A usbacken: A usbacken: A usbacken: A usbacken:     F ett auf 180 C° vorheizen . 

M it dem  Spätzlehobel direkt in  das heiße F ett hobeln . M it dem  Schaum löffel 

im m er w ieder um rühren .  D ie Spätzle sind fertig w enn sie eine schöne braune F arbe 

angenom m en haben.  

D ann m it dem  Schaum löffel in  eine m it K üchenpapier ausgelegte Schüssel 

ausbacken.  

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                    Je m ehr Spätzelteig in  das F ett kom m t desto schneller kühlt das Fett ab. 

   W enn das F ett unter 170C  ° abkühlt, saugen sich die Spätzle m it F ett voll. 

L ieber w eniger Teig ins F ett und Tem peratur überw achen. 

 

A ufbew ahrenA ufbew ahrenA ufbew ahrenA ufbew ahren ::::   

D ie erkalteten  B ackspätzle kühl und trocken aufbew ahren.  

D as F ett baut m it der Z eit ab und w ird ranzig. 

B randteig:B randteig:B randteig:B randteig:                                    F ett und M ilch zum  K ochen bringen, dass gesiebte M ehl dazugeben und abbrennen.   
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Tipps und Tricks:T ipps und Tricks:T ipps und Tricks:T ipps und Tricks:    

    

A chtung G efahr:A chtung G efahr:A chtung G efahr:A chtung G efahr:    

    
B eim  B acken m it heißen  F ett im m er sehr vorsichtig sein . 

F ritteuse kippsicher aufstellen . 

D ie F ritteuse n icht zu voll m it F ett befüllen  (Füllhöhe des H erstellers beachten ). 

W egen Spritzer  für genügend P latz sorgen! 

 

W asser hat einen  S iedepunkt von 100°C . 

W enn ein Spritzer W asser in  175 °C  heißes F ett gelangt, w ird es sofort G asförm ig und  

spritzt!! 

 

M assen  sind feucht und enthalten  W asser, darum  kann das F ett zu spritzen  anfangen!   

    

Tem peratur:Tem peratur:Tem peratur:Tem peratur:    

    
B eim  Fettgebäck ist die E inhaltung und K ontrolle der Tem peratur am  w ichtigsten .B eim  Fettgebäck ist die E inhaltung und K ontrolle der Tem peratur am  w ichtigsten .B eim  Fettgebäck ist die E inhaltung und K ontrolle der Tem peratur am  w ichtigsten .B eim  Fettgebäck ist die E inhaltung und K ontrolle der Tem peratur am  w ichtigsten .    

 

D ie Tem peratur sollte D ie Tem peratur sollte D ie Tem peratur sollte D ie Tem peratur sollte m in/mm in/mm in/mm in/m ax  175 ax  175 ax  175 ax  175 ----185 C° betragen.185 C° betragen.185 C° betragen.185 C° betragen.    

    

F ällt die Tem peraturF ällt die Tem peraturF ällt die Tem peraturF ällt die Tem peratur    längerlängerlängerlänger    unter 170 unter 170 unter 170 unter 170 C° saugt sich das G ebäck m it F ett voll.C° saugt sich das G ebäck m it F ett voll.C° saugt sich das G ebäck m it F ett voll.C° saugt sich das G ebäck m it F ett voll.    

Ist die Tem peratur länger über 190 C° w ird das G ebäck zu braun, ist aber innen nicht Ist die Tem peratur länger über 190 C° w ird das G ebäck zu braun, ist aber innen nicht Ist die Tem peratur länger über 190 C° w ird das G ebäck zu braun, ist aber innen nicht Ist die Tem peratur länger über 190 C° w ird das G ebäck zu braun, ist aber innen nicht 

richtig durchgebacken und kann später zusam m enfallen .richtig durchgebacken und kann später zusam m enfallen .richtig durchgebacken und kann später zusam m enfallen .richtig durchgebacken und kann später zusam m enfallen .    

    

F etF etF etF ett das länger über 185C° erhitztt das länger über 185C° erhitztt das länger über 185C° erhitztt das länger über 185C° erhitzt    w irdw irdw irdw ird ,,,,    zersetzt sich schneller und w ird schlecht.zersetzt sich schneller und w ird schlecht.zersetzt sich schneller und w ird schlecht.zersetzt sich schneller und w ird schlecht.    

    

V or jedem  F rittiervorgang die Tem peratur kontrollieren!!V or jedem  F rittiervorgang die Tem peratur kontrollieren!!V or jedem  F rittiervorgang die Tem peratur kontrollieren!!V or jedem  F rittiervorgang die Tem peratur kontrollieren!!    

NNNN iem als zu viel iem als zu viel iem als zu viel iem als zu viel     in  dasin  dasin  dasin  das    heißeheißeheißeheiße     F ett tun, F ett tun, F ett tun, F ett tun, sonstsonstsonstsonst    kühlt das F ett zu schnell ab (Teiglinge haben kühlt das F ett zu schnell ab (Teiglinge haben kühlt das F ett zu schnell ab (Teiglinge haben kühlt das F ett zu schnell ab (Teiglinge haben 

m ax.m ax.m ax.m ax.    35°C  und „kühlen“ so das F ett herunter).35°C  und „kühlen“ so das F ett herunter).35°C  und „kühlen“ so das F ett herunter).35°C  und „kühlen“ so das F ett herunter).    

    

D ie D ie D ie D ie G eschw indigkeit desG eschw indigkeit desG eschw indigkeit desG eschw indigkeit desA ufheizen A ufheizen A ufheizen A ufheizen und das H alten  der Tem peratur und das H alten  der Tem peratur und das H alten  der Tem peratur und das H alten  der Tem peratur des Fettes ist abhängig des Fettes ist abhängig des Fettes ist abhängig des Fettes ist abhängig 

von A rt der F ritteuse und L eistung der H eizstäbe.von A rt der F ritteuse und L eistung der H eizstäbe.von A rt der F ritteuse und L eistung der H eizstäbe.von A rt der F ritteuse und L eistung der H eizstäbe.    

A m  besten  m it einem  Therm om eter im m er w ieder kontrollieren .A m  besten  m it einem  Therm om eter im m er w ieder kontrollieren .A m  besten  m it einem  Therm om eter im m er w ieder kontrollieren .A m  besten  m it einem  Therm om eter im m er w ieder kontrollieren .    
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F ett:F ett:F ett:F ett:    

    
Pflanzenfette eignen sich am  besten (E rdnuss, oder Palm fette).  

 B utterreinfett ist m öglich aber es zersetzt sich sehr schnell und w ird schlecht. 

 

D as F ett n ie lange ungenützt auf hohen Tem peraruten  „parken“. 

 

N ach jedem  F rittiervorgang sollte das F ett von R ückständen gerein igt w erden. 

D as F ett nach dem  B enützen durch ein  sehr feines S ieb oder einen  K affeefilter filtern . 

  

Jedes F ett zersetzt sich m it der Z eit.  

D ie Q ualität ist abhängig von: 

- A rt des Fettes (Sorte, M ischung) 

-  M enge und A rt des frittierten  G argutes 

-  L agerzeit und -ort des F ettes 

- V erschm utzung des F ettes (G ew ürze, R este) 

 

Z eichen für zersetzendes F ett: 

- dunkles verfärben desFettes 

- stechender ,beißender G eruch 

- R auchbildung 

 
 

M ikrow elle:M ikrow elle:M ikrow elle:M ikrow elle:    

    
W arm es S iedegebäck schm eckt am  besten. 

D arum  können kalte S iedegebäcke kurz in  der M ikrow elle w ieder erw ärm t w erden. 

D abei ist zu  beachten , dass B erliner nur sehr kurz in  der M ikrow elle erw ärm t w erden sollte 

da die M arm eladefüllung sehr schnell zu  kochen anfängt, der Berliner außen aber  nur 

handw arm  ist. 
 


