gemachies

Windbeutel
mil Dattel-Trischkdisecréme

Zutaten | 4 Portionen

Fir den Teig:
250 ml Wasser
6049 Butter
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von einer halben Zitrone
200 g Mehl
4 Eier

Fur die Fullung:

6-8 frische oder getrocknete Datteln
200g Frischkase
200 g Krauterfrischkase

Salz, Pfeffer

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zubereitung:

e Fur den Brandteig Wasser, Butter, Salz und Zitronenschale in einem Topf verrihren und zum
Kochen bringen.

e Mehl sieben, in den Topf zur Flissigkeit geben und alles so lange unter Hitzeeinwirkung ruhren,
bis sich aus dem Teig ein KloB gebildet hat, der sich vom Topfboden lost.

e Teig in eine Schussel geben und abkuhlen lassen. AnschlieBend die Eier nacheinander mit
einem Knethaken unter den Teig ruhren.

e Den Backofen auf ca. 220°C vorheizen und eine feuerfeste Tasse mit Wasser dazu in den
Backofen stellen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit zwei Teeldffeln den Teig in
kleinen Haufchen darauf verteilen oder mit einem Spritzbeutel kleine Turmchen formen.

o Auf der mittleren Schiene die Brandteig-Turmchen bei 220°C ca. 15-20 Minuten ausbacken.
Wahrend des Backens darf der Ofen nicht geéffnet werden. AnschlieBend Windbeutel
herausnehmen und kurz abkUhlen lassen.

e Fur die Fullung die Datteln in kleine Wurfel schneiden und mit dem Frischkase und dem
Krauterkase verrihren. Créme mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Rezepte vom Land

e Windbeutel in der Mitte quer aufschneiden und mit der Dattelcréme fullen.

Tipp:
Die Windbeutel kénnen sehr gut eingefroren werden und bei Bedarf nach dem Auftauen herzhaft oder
alternativ beispielweise mit einer stiBen Puddingcréme gefullt werden.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 256 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiwei Kalzium
754 kcal 469 6og 228¢g 140 mg
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