Brandteig

ZUTATEN
150g Wasser
80g Butter, in Stlicken
1 Prise Salz
2 TL Zucker (10 g)
120g Mehl
3 Eier (M)
ZUBEREITUNG
1. Wasser, Butter, Salz und Zucker in den Mixtopf geben und 5 Min./I00°C/Stufe 1 kochen.
2. Mehl zugeben, 20 Sek./Stufe 4 vermischen, Mixtopf aus dem Gerat
nehmen und Teig 10 Minuten abkiihlen lassen.
3. Backofen auf 200°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
4, Mixtopf wieder zuriick in das Gerét stellen und Stufe 5 rihren,
wahrend nach und nach die Eier durch die Deckel6ffnung auf das
laufende Messer zugegeben werden,
5. Wenn das letzte Ei zugegeben wunde, noch weitere 30 Sek./Stufe 5
rihren.
6. Brandteig in einen Spritzbeutel geben und Kugeln (choux) oder
Streifen (eclairs) mit 5 cm Abstand zueinander auf das vorbereitete
Backblech spritzen. Windbeutel 20-25 Minuten (200°C) goldbraun
backen. Backofen ausschalten, die Backofentir nur ein bisschen
o6ffnen und 10 Minuten angelehnt lassen, damit die Windbeutel
trocknen kénnen. Backblech aus dem Backofen nehmen und
Windbeutel ganz abkihlen lassen, bevor sie serviert oder nach
Wunsch gefiillt werden.
VARIANTEN
. Windbeutel kdnnen mit Schlagsahne oder Vanillecreme gefiillt und mit frischem
Obst und mit Puderzucker bestdubt serviert werden.
o Flllen Sie die Windbeutel mit Krauterfrischkase als herzhaften Snack.
. Wahlen Sie GréRe und Form der Windbeutel ganz nach lhren Wiinschen und Anforderungen.
TIPPS
. Teigspitzen vor dem Backen mit nassen Fingern flach driicken.
. Wenn Sie keinen Spritzbeutel haben, kdnnen Sie auch an einem stabilen Gefrier-
beutel eine Ecke abschneiden und damit den Brandteig auf das Backblech setzen.
. Backen Sie Windbeutel unbedingt auf Ober-/Unterhitze.
NUTZLICHES ZUBEHOR

Backblech und -papier
Spritzbeutel mit Spritztille
(010 mm)



