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Seit 2013

Anzahl: 8
Rezeptgruppe: Patisserie
Saison: Ganzjahrig / Saison

Windbeutel mit Kirschenrahm (Choux)

1. Brandteig (fur St3speisen)

0.50 kg

Zutaten

80¢g Vollmilch

80g Wasser

80g Butter

10g Zucker

989 Weil3mehl

39 Salz

158¢g Vollei, pasteurisiert

Vorbereitung

- Butter aus dem Kihlschrank nehmen.
- Weil3mehl sieben und das Salz beigeben.

Zubereitung

- Vollmilch, Wasser, Butter und Zucker zusammen aufkochen.

- Weilmehl und Salz im Sturz auf einmal beigeben und mit einem Spatel bei etwas
reduzierter Hitze grundlich abrihren, bis sich die Masse vom Pfannenboden |6st.

- Die Masse vom Herd nehmen, in einen Rihrkessel geben und leicht abkihlen lassen.

- In der Ruhrmaschine die Eier nach und nach unter die Masse geben.

- Vom Brandteig ca. 20 g schwere Rosetten mit der Sterntille (GréRe 12) auf das
Backtrennpapier dressieren.

- Im Ofen bei einer Temperatur von ca. 200 C mit geschlossenem Dampfabzug anbacken
und anschlie3end bei getffnetem Dampfabzug ausbacken.

- Windbeutel erkalten lassen.
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Hinweise fur die Praxis

Die Masse muss glanzend und geschmeidig sein, damit sie mit dem Dressiersack optimal
dressiert werden kann.

Soll das Geback eine rissige Oberflache erhalten, muss anfanglich mit Dampf gebacken
werden (Dampfabzug geschlossen).

Soll die Oberflache glatt werden, wie beispielsweise zum Glasieren, bei Schwanenhélsen
usw., muss ohne Dampf gebacken werden (Dampfabzug offen).

2. Kirschenrahm

Zutaten

200g Vollrahm, 35%
169 Puderzucker
150g Kirschen entsteint
509 Zucker

Zubereitung

- Vollrahm steif schlagen und kihl stellen.

- Kirschen mit dem Zucker weich kochen und anschliessend pirieren. Kalt stellen.

- Vor dem Fillen das Kirschenpirre unter den geschlagenen Vollrahm ziehen.

- Die erkalteten Windbeutel aufschneiden und den unteren Teil mit Kirschenrahm bis
zum Rand fullen.

- Anschliel3end eine Rosette mit dem Kirschenrahm aufdressieren.

- Deckel aufsetzen und mit Puderzucker bestauben.

Hinweise fur die Praxis
Die Windbeutel kdnnen auch mit einer dicken Vanillecreme (Kochcreme) gefillt werden.

Der Vollrahm, egal mit welchem Aroma er aufgearbeitet ist, wird nur noch als Dekoration
aufdressiert.



