Profiteroles / kleine

Windbeutel Brandteig mit der
Cooking Chef — Variationen

Foto und Rezept von Claudia Kraft/Rezept 1

Italienische Profiteroles gefullt mit Vanille Sahnecreme und
bedeckt mit Schokocreme.

Zutaten:
Teig:

40 g Butter
Prise Salz
120ml Wasser
80 g Mehl

2 Eier

Creme

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch

100 gr. weille Schokolade
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100 gr. Kochschokolade
250 ml Sahne
optional 2 EL Rum

Zubereitung:

Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Ruhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier (Eier nach
und nach mit der P-Taste eingeruhren. Anfangs sieht die Masse
so aus, als wurde sich die Eier mit dem Teig nicht verbinden.
Wenn das erste Ei glatt eingeruhrt ist und homogen ist, dann
erst das zweite Ei dazu geben u wieder so lange ruhren bis ein
schoner Teig ist) zugeben und weiterrihren, bis alles gut
vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
drucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen und auskihlen lassen.

Wahrend die Brandteigkrapfen auskuhlen: Pudding kochen und in
zwel Teile teilen. Noch im heillen Zustand in den einen Teil
die weiBe Schoko wund in den anderen Teil die
Zartbitterschokolade reingeben und ab und zu umruhren bis der
Pudding kalt ist. Sahne schlagen und je die Halfte unter den
Pudding ruhren.

Brandteigkrapfen in der Halfte einschneiden und mit der hellen



Masse befullen. Am besten auch mit einem Loffel. In eine
Schussel einlegen und dann mit der dunklen Masse ubergielien.

Jedes Kugerl eine Sunde aber mega geil.

Zutaten:

40 g Butter

1 Prise Salz

120 ml Wasser oder Milch

80 g WeiBmehl 405 oder 550

120 g Eier (leicht mit Gabel verquirlt)

Zubereitung:
Butter, Salz und Wasser oder Milch in Kessel mit Flexi-Ruhrer,
140C, Ruhrintervall 3, warten bis es kocht.

Mehl zufugen, Temperatur ausschalten, 3 min bei Ruhrintervall
1

Wenn die Temperatur knapp unter 80 Grad ist Eier zugeben und
weiterriuhren, bis alles gut vermischt ist.

Mit Spritzbeutel, kleinem Eisportionierer oder 2 Essloffeln
Haufchen von ca. 3 cm Durchmesser auf ein Backblech mit
Backpapier setzen. Falls ihr einen Spritzbeutel verwendet
habt, bitte die Spitze vom Teig mit nasser Gabel nach unten
driucken.

20 min bei Raumtemperatur stehen lassen. Im vorgeheizten Ofen
10 min bei 220°C, dann 15 min bei 180°C backen. Aus dem Ofen
holen und ein kleines Loch in jeden Boden pieksen. 10 min im
Ofen trocknen lassen.

Die abgekihlten Windbeutel mit scharfem Messer oder Schere
aufschneiden wund herzhaft oder suss flullen.



