gemachies

Rezepte vom Land

diifie Schwdine

Zutaten | ca 6 stick

Fur den Brandteig:

250 ml Wasser
509 Butter
1509 Mehl

1 Prise Salz

4 Eier Eier

Fur die Fullung:

250 ml Schlagsahne

1 Pkg. Vanillezucker

Puderzucker fur die Dekoration

Zubereitungszeit: 60 Min., Backzeit: 20 Min.

Zubereitung:

e Backofen auf 200 °C vorheizen.
e Fur den Brandteig Wasser und Butter in einem Topf zum Kochen bringen.

e Mehl dazu geben und zlgig mit einem Schneebesen unterrtihren. Topf von der Herdplatte
nehmen und weiterrihren, bis sich auf dem Topfboden eine weie Schicht bildet.

e Den Teig abkuhlen lassen, die Eier nach und nach einzeln unterrihren. Fur die Schwane den
Teig nun in Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und folgende Teile auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech spritzen: fir den Kérper ovale Kreise spritzen, fur die Halse mit einer
dinneren Sterntllle ein S. Die Brandteigkorperteile ca. 20 Minuten backen, dabei die Ofentur
nicht zwischendurch 6ffnen!

e AnschlieBend die abgekuhlten Teile quer halbieren. Fur die Flugel die obere Halfte der Lange
nach teilen.

e Fur die Fullung die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und mit einem Spritzbeutel die
untere Halfte mit der Sahne befullen.

e AnschlieBend den Hals einsetzen, die “Flugel” aufsetzen und alles dekorativ mit Puderzucker
bestauben.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 118,4 g

www.landgemachtes.de



qe!nachtea

ezepte vom Land

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
343 kcal 249 24 mg 829 56 mg

www.landgemachtes.de




