REZEPTE

Windbeutel

Zutaten

250 g Brandteigmasse

(s. Brandteig-Grundrezept)
400 g kalte Schlagsahne

2 Piackchen Vanillezucker
20 g Puderzucker

Guten Appetit!

Zubereitung (fir 4 bis 6 Windbeutel)

Die glatte, geschmeidige Brandteigmasse entweder in einen Spritzbeutel
mit grof3er Sterntiille fiillen und mit Abstand 6 Rosetten von etwa

6 cm Durchmesser auf das Blech spritzen oder den Teig mit zwei Loffeln
verteilen. Im vorgeheizten Herd auf mittlerer Ebene bei 200 bis 220°C
Ober- und Unterhitze je nach GréfRe 20 bis 25 Minuten backen.

Unbedingt erst gegen Ende der Backzeit in den Ofen schauen, da der
Teig sehr empfindlich gegen Zugluft ist! Die Windbeutel sofort mit der
Kiichenschere oder mit einem Messer aufschneiden, erst dann auskiih-
len lassen. Erst kurz vor dem Servieren befiillen. (Sind es doch zu viele
Windbeutel geworden, kann man sie nach dem Auskiihlen einfrieren.)
Die Schlagsahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und die Wind-
beutel mit Hilfe eines Spritzbeutels mit grofser Sterntiille fiillen. Mit
Puderzucker besieben.

Weitere Fillungen: Rote Gritze und Sahne; Waldbeeren, HimbeersoBe und

Sahne; Vanilleeis, Frichte, FruchtsoBe und Sahne; Schokoladeneis mit
Eierlikdr und Sahne....
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