WINDBEUTEL AN GEEISTER ERDBEERSAHNE

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Windbeutel:

* 125 ml Wasser
* 50 g Butter

» 1 Prise Salz

» 2 Eier

« 80 g Mehl

Erdbeereis:

« 500 g Erdbeeren

» 250 ml Schlagobers
* 50 g Zucker

« 2 Eidotter

zum Bestreuen:
« 2 EL Staubzucker

Zubereitung:

Die Halfte der Erdbeerewaschen, Stielansatze entfernen und mit einem Btake feir
purieren.Die beiden Eidotter mit dem Zucker Uber Wasserdasepaiumig schlagen, vc
Herd nehmen und kalt schlagen. Die Ztickermasse mit den purierten Erdbe:
vermischen, die geschlagene Sahne unterheben. mleeérmasse ca. 2 Stunden in
Gefrierschrank stellen, zwischendurch immer wietlgchrihren.

Ofen auf 200° vorheizen.

Wasser mit Butter und der Prise Salz aufkochen, digs Butter zergangen ist, Me
hinzufigen und solange mit einem Holzl6ffel rihtg@s sich die Masse vom Topfboc
lost. Teig in eine Ruhrschissel geben und die beiger nach und nach mit de
Handmixer dazumixen. Die Brandteigmasse nun inreibeessiersack fullen und auf
Backblech mit Backpapier 8 Rosetten spritzen. Irarddei 200° 25-3Minuten goldbrau
backen, danach mit einem scharfen Messer die obkKeppe abschneide

Die ausgekuhlten Windbeutel mit der geeisten Erdiadme flllen, Kappe wiec
aufsetzen. Die restlichen Erdbeeren in Scheibenesdbn und mit dem Widbeutel at
einem Teller anrichten. Mit Puderzucker bestreuen.




