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GU Rezepte
Rezept
Erdbeer-Windbeutel
Ein Rezept von Erdbeer-Windbeutel, am 09.04.2024
Zutaten
60 g Butter 3EL Zucker
2 Prisen Salz 175g Mehl
4 Eier (M) 250g Erdbeeren
400g Sahne Spritzbeutel mit Sterntdille
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos
PortionsgroBe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
240 kcal
Zubereitung

1. Vs | Wasser, Butter, 1 EL Zucker und Salz aufkochen. Das Mehl dazugeben und unterriihren. Die Masse bei mittlerer Hitze
unter Riihren zu einem KloR »abbrennen, bis sich am Topfboden ein weilRer Belag gebildet hat. Teig in eine Schiissel
geben und 1 Ei griindlich unterriihren. Abkihlen lassen, dann nach und nach die tibrigen Eier unterrihren.

2. Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Teig in einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille
fullen, mit groBem Abstand 12 Rosetten auf das Blech spritzen. Blech in den Ofen (Mitte) schieben, eine Tasse Wasser auf
den Boden des Ofens giel3en, die Tir schlieRen. In 20-25 Min. goldbraun backen. Herausnehmen, einen Deckel
abschneiden und abkuhlen lassen.

3. Inzwischen die Erdbeeren abspiilen, trocken tupfen, putzen und fein wiirfeln. Sahne mit Gibrigem Zucker steif schlagen,
Erdbeerwdirfel untermischen. Die Erdbeersahne in die untere Halfte fiillen und den Deckel auflegen. Mit Puderzucker
bestauben.
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