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Rezept
Bigne alla Crema

Ein Rezept von Bigné alla Crema, am 15.12.2025

Zutaten

FUR DIE FULLUNG:
375 ml Milch 3 Eigelb
80g Zucker 30g Vanillepuddingpulver (zum Kochen)

FUR DEN TEIG:
50g Butter Salz
1EL Zucker 75g Mehl
2 Eier

AUSSERDEM:
150 g Zartbitterkuvertire

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 185 kcal

Zubereitung

]_. Fir die Fllung 200 ml Milch mit den Eigelben, dem Zucker und dem Puddingpulver mit dem Schneebesen glatt riihren.
Die restliche Milch aufkochen, vom Herd nehmen und die Eigelbmischung unter stdndigem Riihren dazugieRen. Alles
nochmals kurz aufkochen lassen. Dann die Vanillecreme in eine Schiissel fiillen, die Oberfldche mit Frischhaltefolie
belegen und die Creme beiseitestellen. Abkiihlen lassen.

2. Inzwischen fiir den Teig den Backofen auf 200° vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. In einem Topf 125 ml
Wasser mit Butter, 1 guten Prise Salz und Zucker aufkochen. Das Mehl auf einmal dazugeben und so lange mit einem
Kochloffel riihren, bis sich die Masse als KloR vom Topfboden [6st.

3. Den Teig in eine Schiissel fiillen und die Eier nacheinander mit den Quirlen des Handriihrgerats unterriihren. Den Teigin
einen Spritzbeutel mit groRBer Lochtiille fiillen und 12 etwa walnussgrofie Ballchen mit etwas Abstand zueinander auf das
Blech spritzen. Die Ballchen im Ofen (Mitte) 25 - 30 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und
sofort mit der Kiichenschere seitlich leicht einschneiden. AnschliefRend die Bigne abkihlen lassen.

4. Die Vanillecreme in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille (oder Fulltille) fillen und durch den Einschnitt in die
Ballchen spritzen. Die Bigne auf Backpapier setzen. Die Kuvertiire grob hacken und tiber dem heiften Wasserbad
schmelzen. Mit einem Esslé6ffel auf den Bigné verteilen, dabei die Offnungen verschlieRen. Den Schokoguss fest werden
lassen und die Bigné vor dem Servieren mind. 3 Std. kiihl stellen.
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