Brandteig, suf}:
Windbeutel mit Sahne-Frucht-Fillung

Menge Zutaten Zubereitung
Brandteiq:
1/4 1 Wasser
1 Prise Salz
100 g Butter in einem Topf zum Kochen bringen, zuriickschalten: mittlere Stufe

Den Topf vom Herd nehmen,

190 g Mehl auf einmal dazu schitten, mit dem Kochloffel durchrihren,

zurlick auf die Herdplatte stellen, den Teig so lange ,abbrennen* bis
ein KloBR entsteht und sich am Topfboden ein weiller Belag bildet.
Den KloR in eine Rihrschiissel geben und etwas abkihlen lassen.
Backofen vorheizen: 170° C, HeiBluft

2 Backbleche mit Backpapier auslegen,

4 Eier einzeln mit Knethaken unterarbeiten, so dass ein glatter Teig
entsteht.

Rosetten aufspritzen, reichlich Abstand
lassen.

Auf der 2. Schiene von unten ca. 25 Min.
backen. Die ersten 20 Min. das Rohr
nicht 6ffnen.

Windbeutel kurz auskuhlen lassen,

quer durchschneiden, abkihlen lassen.

Fiillung 1: Sauerkirschen und Sahne

1 Becher  Sahne mit

1 El Puderzucker

1Tl Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif fest schlagen, Rosetten in die

Windbeutelbdéden spritzen,
1 Glas Sauerkirschen, abgetropft auf die Sahne setzen, Deckel
aufsetzen

Fiillung 2: Beeren mit Sahne

1 Becher  Sahne mit

1 El Puderzucker

1T Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif fest schlagen, Rosetten in die

Windbeutelbdden spritzen,

1 Schale Beeren (Himbeeren, Erdbeer., waschen, gut abtropfen lassen, evil. putzen, in Scheiben schneiden,
Heidelbeeren.) auf Sahne setzen, Deckel aufsetzen, mit

Puderzucker bestauben
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