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DIE WELT AN EINEM TISCH

Mofo Baolina – 
madagassische 
Krapfenbällchen

Zutaten

– 500 g Mehl
– 125 g Naturjoghurt (alternativ ca. 125 ml Milch)
– 2 EL Öl
– 1 Päckchen Backpulver (11 g)
– 2 TL Orangen- und Vanillearoma
– 150 g Zucker
– 3 große Eier
– Öl zum Frittieren

Zubereitung

Zuerst werden Eier und Zucker kräftig aufgeschlagen, bis die 
Mischung hell und cremig ist. In einer separaten Schüssel werden 
Mehl und Backpulver vermischt und anschließend nach und  
nach unter die Eier-Zucker-Mischung gerührt.

Danach werden Öl, Naturjoghurt sowie Orangen- und Vanille-
aroma hinzugefügt und alles zu einem gleichmäßigen Teig  
verarbeitet. Der Teig muss anschließend eine Stunde ruhen.

Zum Frittieren wird reichlich Öl bei niedriger bis mittlerer Hitze 
erhitzt. Das Öl darf nicht zu heiß werden, damit die Bällchen 
außen nicht zu schnell braun werden und innen noch roh bleiben. 
Mit einem leicht eingeölten kleinen Löffel werden kleine Portionen 
vom Teig abgenommen und vorsichtig in das heiße Öl gegeben.

Die Mofo Baolina werden frittiert, bis sie rundherum goldbraun 
sind. Dabei sollte so viel Öl verwendet werden, dass die Bällchen 
vollständig darin schwimmen.

Das Rezept ergibt etwa 30 Mofo Baolina.
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