Windbeutel mit Vanille-Creme

Fiir 4 Windbeutel:

125 ml Wasser 3 EL Butter 100 g Mehl

2 Fier 1 Msp. Backpulver 1 TL Zucker

Fiir die Fiillung:

200 g Sahne 2 Eigelb Mark von 1 Vanilleschote
2 EL Wasser 2 EL Puderzucker 1 Msp. Agar-Agar
Puderzucker Fruchtpiiree

Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

Wasser und Butter in einem Topf erhitzen. Gesiebtes Mehl und Backpulver, sowie Zucker hin-
einrithren und die Masse bei kleinster Stufe unter Riihren ’abbrennen’. Sobald sich eine weifle
Schicht am Topfboden bildet, den Topf vom Herd ziehen. Den Teig abkiihlen lassen und in eine
Riihrschiissel geben. Eier dazugeben und den Knethaken des Handriithrgerits auf hochster Stufe
unterriihren. Kleine Klumpen mit dem Schneebesen beseitigen. Teig weiter abkiihlen lassen und
in einen Spritzbeutel fiillen.

Mit dem Spritzbeutel (grofie Sterntiille) 4 - 8 Tupfen auf ein Backblech mit Backpapier spritzen.
Windbeutel 20 Minuten backen, dabei die Backofentiir nicht 6ffnen. Gebackene Windbeutel so-
fort mit einem Messer anschneiden und abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung Wasser, Eigelbe, Mark von einer Vanilleschote zusammen mit dem Puderzucker
glatt rithren (optional 1 Msp. Agar-Agar hinzufiigen). Riihrschiissel auf ein Wasserbad stellen
und mit dem Schneebesen cremig schlagen. Dann die Masse auf Eis kalt rithren. Sahne steif
schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben, in einen Spritzbeutel fiillen.

Windbeutel mit der Vanillecreme fiillen, mit Puderzucker bestduben und mit etwas Fruchtpiiree
auf Tellern anrichten.
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