Windbeutel mit Glihweinkirechen und

Zimteahne

Als erstes, fur den Brandteig, Butter, eine
Prise Salz und Wasser in einem Topf
erhitzen. Wenn es kocht das Mehl mit
einem Kochléffel unterrihren und die
Hitze regulieren. Am Topfboden entsteht
nun ein dunner Teigfilm. Den Teig im
Topf (mit maRiger Hitze) mit dem
Kochléffel kneten bis es ein glatter,
homogener Teig ist. Diesen Vorgang
nennt man Abbrennen.

AnschlieRend den Brandteig zum
Abkuhlen in eine Ruhrschussel geben
und an einen kthlen Ort stellen.

Den Backofen auf 210°C Unter-
[Oberhitze vorheizen.

Du brauchst (fur 4-6 Portionen)

FuUr die Windbeutel
200g Mehl

4 Eier

250ml Wasser
60g Butter

Prise Salz

Optional: 50g Zartbitterkuvertire &
Puderzucker zum garnieren

Fur die Fullung

1kleines Glas Kirschen

2 TL Stérke

Saft & Abrieb einer %. Orange
Schuss Rotwein

250ml Sahne
30g Zucker
Zimt

Wdhrend der Teig abkuhlt, kann die Fullung vorbereitet werden. Die Kirschen

abgielen. Den Saft mit einem Schuss Rotwein und dem Abrieb sowie dem Saft
einer halben Orange, in einem Topf zum Kochen bringen. Die Stérke mit etwas
kaltem Wasser verruhren, bis keine KIimpchen mehr vorhanden sind. Wenn der

Saft kocht unter stdndigem RUhren die Starkemischung dazu geben und
aufkochen lassen. Nochmal abschmecken und zum Schluss die Kirschen

unterruhren.
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Der Brandteig wird weiterverarbeitet, wenn er etwas abgekuhlt ist (er sollte
lauwarm sein). Nun mit der Kichenmaschine oder einem Handruhrgerét die Eier
unterrdhren. Eins nach dem anderen, und anschlieend den Teig sanft kneten, bis
er homogen ist.

Den Teig nun in einen Spritzbeutel mit méglichst groRer Sterntulle fullen und auf
einem Backblech mit -papier aufspritzen (siehe Video). Abstand einplanen, denn
sie wachsen noch!

Die Windbeutel nun fur 25-30 Minuten goldbraun backen.

ACHTUNG: Den Ofen erst 6ffnen, wenn du dir sicher bist, dass sie fertig sind — nicht
zwischendurch 6ffnen. Denn sie kbnnen sonst zusammenfallen und bleiben so.

Die Abgekuhlten Windbeutel kannst du nun wahlweise mit geschmolzener
KuvertUre dekorieren.

Kurz vor dem Servieren die Sahne mit Zucker und Zimt aufschlagen.

Nun die Windbeutel mit einem scharfen Brotmesser halbieren. Die 2-3 EL der
KirschfUllung auf dem Boden des Gebdcks verteilen. AnschlieRend die Sahne mit
einem Loéffel oder einem Spritzbeutel darauf drapieren, dann den Deckel sanft
darauf setzten und nach Bedarf mit etwas Puderzucker garnieren.

Viel Spafl beim nach machen und guten Appetit!
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