Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Popovers
Ein Rezept von Popovers, am 10.04.2024
Zutaten
etwas Butterschmalz oder Butter zum Einfetten 15g Butter, geschmolzen und leicht abgekuhlt
der Form 2 Eier (1)
250g Milch 1/2TL feines Meersalz
125g Mehl
Rezeptinfos

PortionsgroRe je nach FormchengréRe 8-12 Popovers | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis

60 min

Zubereitung

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Wichtig: Alle Zutaten (auf3er der geschmolzenen Butter) miissen Zimmertemperatur
haben.

Ein regulares 12-er Muffins-Blech oder spezielle Popovers-Férmchen gut mit Butterschmalz oder Butter einfetten. Am
besten geht das mit den Fingern. Die Férmchen sollen gleichméaRig bis oben tiber die Rander hinaus gefettet sein,
allerdings nicht ,,zu dick auftragen®, sonst gehen die Popovers nicht so schon auf.

Flussige Butter, Eier, Milch und Salz kurz mit dem Schneebesen verschlagen, dann das Mehl auf einmal zugeben und
wieder von Hand zu einem glatten Teig verriihren, der gerade eben keine Kliimpchen mehr hat (schlagt man den Teig zu
lange auf, leidet das Ergebnis).

Das gefettete Blech flir 2 Minuten zum Vorheizen in den heif3en Ofen geben. In der Zwischenzeit den Teig in ein
geeignetes GefaR mit Ausgieler fiillen, das ein sauberes und schnelles Einfiillen in die gefetteten Formen zulasst. Das
heiRe Blech aus dem Ofen nehmen (Vorsicht, Verbrennungsgefahr!) und ziigig mit dem Teig befiillen. Die Férmchen
sollen etwa zu zwei Dritteln gefiillt werden. Bleiben Férmchen leer, kann man diese zum Schutz mit etwas Wasser flillen
(ist aber kein Muss).

Das Blech sofort wieder in den Ofen schieben (eine Schiene unterhalb der Mitte) und backen. Nach 15 bis 20 Minuten sind
die Popovers schon beachtlich aufgegangen, nun die Temperatur etwas reduzieren auf 180-190°C und weiter backen
lassen. Den Ofen aber nicht 6ffnen, sonst fallen sie nur allzu leicht zusammen. Bei einer verwendeten 12-er Muffin-Form
betragt die gesamte Backzeit 35 bis 40 Minuten, die Popovers gehen dabei fast nochmal so hoch auf wie die Form tief ist.

Aus dem Ofen nehmen, die Popovers vorsichtig aus der Form heben (eventuell kurz mit einem Messer anpicksen damit
Dampf entweichen kann, denn so bleiben sie langer knusprig) und noch warm mit Butter und Lieblingsmarmelade
servieren.
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