Windbeutel mit Schlag

Fiir vier Personen

200 ml Wasser 60 g Butter 120 g Mehl

2 FEier 250 ml Schlagsahne 2 EL Vanillezucker
1 unbehandelte Zitrone 4 cl Eierlikor Puderzucker
Himbeer-Fruchtsauce Salz

Fiir die Brandmasse 200 Milliliter Wasser mit einer Prise Salz und der Butter in einem Topf
aufkochen. Mehl zugeben und mit einem Holzloffel unterrithren. Dann auf der ausgeschalteten
Kochstelle so lange riithren, bis der Teig zum Klof8 wird und sich auf dem Topfboden eine weifle
Schicht bildet. Teig in eine Schiissel umfiillen. Die zwei Eier nacheinander mit den Knethaken
des Handriihrers vollstindig unterkneten. Teig in einen Spritzbeutel mit grofler Sterntiille fiil-
len. Aus der Masse etwa 6 bis 8 grofie Windbeutel auf ein Blech mit Backpapier spritzen. Im
vorgeheizten Ofen bei 220 Grad 22 bis 25 Minuten backen. Schlagsahne mit Vanillezucker steif
schlagen und mit etwas fein abgeriebener Zitronenschale verfeinern. Windbeutel mit einer Schere
aufschneiden und die Sahne in die ausgekiihlten Windbeutel-Unterteile verteilen. Den Eierlikor
dariiber trdufeln und den Deckel darauf setzen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben
und mit Fruchtsauce betraufeln.
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