Zutaten (15 Stick)

» 50g Butter/Margarine
» 1 Prise Salz

» 1259 Mehl

» 3 Ei(er)

» 400g Schlagsahne

» 2 TL Espresso

» 30g Zucker

» 1 Pk. Sahnesteif

» 4 EL Baileys

» 150g Kirschen (sauer)
» 2 EL Puderzucker

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

QOO

angelegt am: 30.03.2005

Osterliche Windbeutel

Geback » Oster-Geback

Zubereitung

1. 125ml Wasser mit Fett und Salz aufkochen. Mehl auf
einmal zugeben und so lange rihren, bis sich der Teig als
KloR vom Topfboden I6st. Teig in eine Schiissel geben, 1 Ei
sofort unterriihren. Teig etwas auskihlen lassen, dann 2 Eier
einzeln unterriihren. Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntille
geben. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche ca. 15
Ovale spritzen, dabei genlgend Abstand lassen.
Nacheinander im vorgeheizten Ofen bei 200°C ca. 25min
backen. Noch hei3 mit einer Schere Quer durchschneiden.
Auskiihlen lassen.

2. Sahne mit Espressopulver und Zucker steif schlagen,
Sahnefestiger einrieseln lassen. Likér unterriihren. Sahne in
einen Spritzbeutel mit Sternttlle fullen und auf die unteren
Halften der Windbeutel spritzen. Kirschen darauf verteilen. Mit
oberen Halften bedecken. Mit Puderzucker bestauben und mit
Smarties verziert servieren.

Nahrwerte: 190kcal/E3g/F13g/KH14g pro Portion

Rezept-Nr: 1756
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