
1 / 1

Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

50 g Butter

150 g Mehl

4 Stk. Eier, groß

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

250 ml W�sser

Für die Füllung

400 g Schl�gobers

0.5 EL St�ubzucker

1 EL  V�nillezucker Bourbon

2 Pkg. S�hnesteif

5 EL Eierlikör

St�ubzucker zum

Bestreuen

Frische Beeren, je n�ch

Belieben zum G�rnieren

Süß gefüllte Windbeutel

45—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Teig für die Windbeutel zubereitet. D�für wird

W�sser, eine kr�ftige Prise S�lz und die Butter in einen Topf gegeben und

gut �ufgekocht. D�nn von der Pl�tte nehmen und d�s Mehl Lö�el für Lö�el

einrühren. D�nn wieder �uf die Herdpl�tte stellen.

2 Unter st�ndigem Umrühren so l�nge kochen, bis der Teig zu einem Klumpen

wird. D�nn von der Herdpl�tte nehmen und �uskühlen l�ssen. Die Eier in

einer Schüssel verquirlen und d�nn dem Teig unterrühren, bis er in Spitzen

vom Lö�el f�llt.

3 Den Ofen �uf 200 °C vorheizen. Eine Schüssel mit W�sser füllen und �uf

den Boden des Ofens stellen, d�mit sich W�sserd�mpf bilden k�nn.

4 Ein B�ckblech mit B�ckp�pier �uslegen. Die M�sse in einen Spritzbeutel

geben und mit einer Sterntülle �uf dem B�ckp�pier �ufspritzen. D�bei �uf

genügend Abst�nd �chten. D�nn für 20-25 Minuten im Ofen b�cken. Der

Ofen sollte d�bei nicht geö�net werden in dieser Zeit.

5 N�ch dem B�cken die Windbeutel w��grecht �ufschneiden und �uskühlen

l�ssen. So bleiben sie innen flu�g und �ußen knusprig.

6 Kurz vor dem Servieren wird die Creme für die Füllung zubereitet. D�für d�s

Schl�gobers mit dem S�hnesteif �ufschl�gen. Den Kot�nyi V�nillezucker im

Eierlikör �uflösen und unter d�s Obers mischen.

7 Die Windbeutel mithilfe eines Spritzs�ckes mit der Creme füllen. Vor dem

Servieren mit St�ubzucker bestreuen und mit frischen Beeren n�ch

Belieben g�rnieren.


