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Windbeutel mit Zuckerhaube
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Brandteig
100 ml Wassser
100 ml Milch
50g Butter ——
2g Salz B ’Vy’,,a“;"‘
4g Zucker
120 g Einkorn Vollkornmehl ,extrafein”
3 Eier (ca. 160g)
Zuckerkruste
65¢g Zucker
55¢g Einkorn Vollkornmehl , extrafein”
55 g Butter

Al

Zuckerkruste vorbereiten

+ aus den Zutaten fur die Zuckerkruste einen festen Teig kneten und fur ca. 30
Minuten in den Kuhlschrank stellen

« den Teig zwischen zwei Backfolien dinn ausrollen und nochmals kihlen

* mit einem runden Ausstecher (ca. 4 cm @) 40 Kreise ausstechen und bis zur
Verwendung kuhl stellen

Brandteig vorbereiten

* In einem Topf Wasser, Milch, Butter, Salz und Zucker zusammen aufkochen lassen,
bis die Butter geschmolzen ist und alles gut vermischt ist.

« Das Einkorn Vollkornmehl auf einmal hinzufigen und sofort mit einem Kochloffel
kraftig rihren, bis sich ein glatter Teigklof3 bildet und sich vom Topfboden |8st.

«  Den Topfvom Herd nehmen und den Teig etwas abkuhlen lassen.
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Nach und nach die Eier unter standigem Ruhren in den Teig einarbeiten, bis ein
geschmeidiger, glanzender Teig entsteht.

Den Backofen auf 190°C Ober- und Unterhitze (180°C Umluft) vorheizen.

Den Teig in einen Spritzbeutel fUllen oder mit zwei Teel6ffeln zu kleinen Haufchen
(ca. 4 cm @) auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Dabei genug
Abstand zwischen den Haufchen lassen, da sie beim Backen etwas aufgehen.

je einen ausgestochenen Teigling fur die Zuckerkruste aus der Kuhlung holen und auf
die Teighaufchen auflegen

Die Miniwindbeutel im vorgeheizten Ofen etwa 25 Minuten goldbraun backen, bis
sie schon aufgegangen sind.

Die abgekuhlten Miniwindbeutel nach Belieben mit Sahne oder Buttercreme fullen
oder einfach ohne Fullung genieBen
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