Zutaten für Faschingskrapfen (teils auch als Pfannkuchen oder Kräppeln bekannt)
· 250 g Mehl, 

· 1/2 Pckg. Trockenhefe, 

· 1 Ei, 

· 100 ml Milch, 

· 60 g Zucker, 

· 1 EL Rum, 

· abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt), 

· Puderzucker, 

· Fett zum Ausbraten 

Zubereitung 

Das Mehl mit der Hefe vermengen. Ei, Milch, Zucker und Rum vermengen und gut umrühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Danach alle Zutaten zusammen geben, umrühren und die abgeriebene Zitronenschale zugeben. So lange rühren, bis sich im Teig Blasen bilden. 

Den Teig anschließend 2 Stunden ruhen lassen (an einem warmen Platz). 
Danach werden Teigkugeln geformt, so groß, dass sie in 2 Hände passen. Die Kugeln müssen nochmals etwa 10 Minuten gehen. Anschließend die Teigkugeln in heißem Fett oder Öl schwimmen lassen, bis sie goldgelb gebacken sind. Mit einem Schöpflöffel die Krapfen aus dem heißen Fett nehmen, das Öl abtropfen lassen und auf ein Stück Küchenrolle (Küchenkrepp) legen, bis sie trocken sind. Puderzucker zum Bestreuen verwenden oder die Krapfen in Zucker rollen. 

Abweichend von diesem Grundrezept gibt es zahlreiche Möglichkeiten zum Füllen der Faschingskrapfen. Je nach Gegend, Familientradition oder persönlichem Geschmack kommen Marmelade, Pudding oder Apfelmus im Betracht. 

