Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

,' Rezept von Marion Michels
4

GRUNDREZEPT 6 STUCK GROSS, 12 STUCK KLEIN

Brandteig
fur Windbeutel

WERKZEUG
Topf, am besten beschichtet
Handrihrgerat
Spritzbeutel mit grosser Sterntille

ZUTATEN FUR 500 G BRANDTEIG

2,5dl Milch
2,5dl Wasser
30g Butter >

1 Prise Meersalz
150g Dinkelmehl (Type 630)
oder Weizenmehl
4-5 Eier, je nach Grosse

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fir den f
Brandteig die Milch, das Wasser, die Butter und das

Salz in einem Topf aufkochen. Das ganze Mehl auf | ‘;

einmal hinzugeben und so lange mit einem Holzloffel p =

zUgig ruhren, bis sich der Teig als Kloss vom Topf- e A =

boden I6st. Den Topf vom Herd nehmen und die Eier
nacheinander mit den Knethaken eines Handrihrers
unter den Teig rihren. Dabei jedes Ei erst vollstandig
verarbeiten, bevor das nachste hinzugegeben wird.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig in
einen grossen Spritzbeutel fullen. Fur die grossen
Windbeutel etwa sechs Turmchen (ca. 5cm &) sprit-
zen und im vorgeheizten Backofen ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Fur die Windbeutel-Petits-Fours
18 kleine Tirmchen (ca. 2 cm &) auf das Backpapier
spritzen und ca 12 Minuten backen.

Herausnehmen, sofort mit einem Sagemesser
aufschneiden und die Hélften auseinandergeklappt
auskihlen lassen.

Tipp

Windbeutel erst kurz vor dem Servieren fullen.
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