Brandteigringe / Brandteig-
Schwan

201¢

Rezept und Fotos zur Verfugung gestellt von Claudia Kraft

Ganz schnell u einfach mit der CC und Flexi.
Rezept sollte flr acht Brandteigringe reichen.

Zutaten:

75 g Butter
0,25 1 Milch
Salz

2 EL Zucker
150 g Mehl
3-4 Eier

Zubereitung:
In der Schissel mit Flexi die Milch mit der Butter und einer
Prise Salz mit 140 Grad aufkochen.

Unter Ruhren das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben und mit Flexi ruhren bis sich Teig von Schissel 10st.
Dabei Temperatur abdrehen.

Wenn Teig etwas abgekiuhlt ist (ca. 60 Grad, damit Ei nicht
mehr gerinnen kann) ein Ei dazu geben und ruhren bis wieder
ein geschmeidiger Teig entsteht. Danach mit jedem Ei so weiter
verfahren. Ich habe nur 3 Eier verwendet.

Den Teig in Spritzsack fullen und auf Blech dressieren. Ca 3
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cm Abstand dazwischen lassen. Beim nachsten Mal nehme ich
Tulle 13 od 14 statt Nr 10. Hatte gerne breitere gehabt. Habe
auch die langliche Version fur Eclair gemacht.

Bei 180C Umluft ca 30min backen. Ich habe kein Wasser dazu
gestellt da ich noch Wasser vom Dampfgaren im Ofen hatte.

Die Ringe am besten kurz vor dem Verzehr belegen. Habe nach
dem Durchschneiden den unteren Ring mit Erdbeermarmelade
bestrichen. Geschlagene Sahne draufspritzen, mit frischen
Erdbeeren belegen. Zweite Halfte drauf geben und mit Zucker
bestreuen und flussige Schokolade daruber gielen.

Fotos von Claudia Kraft

Tipp Gisela M:

Das gleiche Rezept geht auch fiur Windbeutel. Dann einfach mit
der Sterntulle Haufchen spritzen und ggf. ein Loffelchen mehr
Zucker zugeben.

Wichtig: Backofen nicht o6ffnen wahrend dem Backen.

Brandteig-Schwane:

Das gleiche Rezept kann man auch fir Brandteig-Schwane
verwenden.

Hier zeigt euch Sabina Werder Schritt-fur-Schritt wie sie
vorgegangen 1ist (die Herzform ist eine Spiegeleierform)
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