WINDBEUTEL MIT FRUCHTFULLUNG / BRANDTEIG BASIC REZEPT

Heute stelle ich euch das Basic Rezept des Brandteigs her. Daraus konnt ihr
Windbeutel, Eclairs, etc. zubereiten.

PORTIONSRECHNER:
Stack: 20
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
2 Stunden 25 Minuten
ZUBEREITUNG BRANDTEIG BRANDTEIG:
Lass die Butter mit dem Wasser und Salz in einem Topf aufkochen. Schiitte das ] 60 g Butter

Mehl auf einmal hinzu und rahre kraftig durch, so dass ein Teigklumpen entsteht.

Verrihre diesen nun 2-3 Minuten lang im Topf, so dass ein weil3er Belag am D 250 ml Wasser

Topfboden entsteht. Dieser Vorgang ist sehr wichtig, damit die Windbeutel im | 1Pr. Salz

Backofen aufgehen. Nimm den Teig vom Herd herunter und fulle ihn in eine grolRe ] 200 g Mehl

Schissel um. Rihre nun mit einem Handrihrgerat, einem Kochl6ffel oder einer

Kichenmaschine ein Ei nach dem anderen ein. Flige das nachste Ei erst hinzu, wenn L] 5 Eier

das vorherige gut eingeruhrt ist. Gib nur so viele Eier hinzu, dass ein geschmeidiger

und glanzender Teig entsteht (je nach GréRe etwa 3-5). Fille ihn in einen BEERENSAHNE:

Spritzbeutel mit Adapter und groRRer Sterntulle um und spritze etwa 16 Windbeutel

auf eine Backfolie. Tipp: Nimm 2 Einwegspritzbeutel (ibereinander, so sind sie noch [ 200g gemischte Beeren
stabiler. Bestreiche diese mit Wasser und backe sie im vorgeheizten Backofen bei (TK, aufgetaut)

200 °C O/U fiir etwa 25 Minuten. Offne in dieser Zeit den Backofen NICHT, damit die
Windbeutel nicht zusammenfallen. Nimm sie erst heraus, wenn sie goldbraun sind.
Lass sie komplett abkihlen. Schneide sie mit einem scharfen Messer waagerecht
durch.

50 g Gelierzucker (3:1)
400 g Sahne
10 TL San-apart
200 g Frischkase

ZUBEREITUNG BEERENSAHNE (Doppelrahmstufe)
[ %TL Vanilleextrakt

O O0d

Verrihre den Beerenmix mit dem Gelierzucker in einem Topf und lass diese

zusammen aufkochen. Zerdriicke die Beeren und koche sie so lang ein, bis die ZUM BESTREUEN:
Flussigkeit fast verdunstet ist. Das dauert etwa 4-5 Minuten. Streich die Beeren
durch ein Haarsieb und lass sie handwarm abkdhlen. ] 2 EL siiRer Schnee

Schlag die Sahne mit 4 TL Sanapart steif. Verrlihre den Frischkase mit Vanilleextrakt
und dem fast abgekulhlten Fruchtplree. Ruhre nun langsam das restliche Sanapart
hinein und hebe die Sahne unter. Fille die Beerensahne in einen Spritzbeutel mit
grofRRer Sterntulle ein. Fulle die Windbeutel damit und bestreue sie mit sif3em
Schnee.

Viel Spal3 beim Nachbacken, eure Sally!



