Windbeutel mit
Kirschew

e r—
Yal Wasser » 1xaufkochen
1Pr. Salz
50g Margarine
150 g Mehl » Mehlund Backpilver mischen, mit einem Kochloffel in
1TL Backpulver das heiBe Butter-Wassergemisch rihren, Platte
ausschalten und so lange weiterrUhren, bis sich eine
weiBe Schicht auf dem Topfboden bildet
1 Ei > Eiunterrihren, Masse in eine Schiussel umfillen und
abkuhlen lassen
3 Eier » Mitdem Handrlhrgerat unterriihren, bis eine weiche
Masse entsteht
» Masse in Spritzbeuter mit groBer Sterntlle fiillen und 6
bis 8 Rosetten spritzen
e Abstand lassen!
e 220 Grad/ 15-20 Minuten backen
e Windbeutel sind fertig, wenn sie leicht sind.
Hebeprobe! Dann aufschneiden, auskratzen und
auskuhlen lassen
Falle: » Kirschen abtropfen und je einen Loffel in die unteren
Y2 Glas Sauerkirschen Halften fullen
» Sahne schlagen, je 1 -2 EL auf die Kirschen geben,
1 Becher Sahne Deckel draufsetzen
1 Vanillezucker
1 Sahnesteif
Puderzucker » Mit Puderzucker bestreuen

Viel Spafl beimv Backen




