Mandel Windbeutel mit Blaubeeren

Einkaufsliste:

Fir den Teig:
3Eier

110g Mehl (Typ 550)
Prise Salz

150ml Wasser

80g Butter

30g Mandelblatter

Fir die Fiillung
4 EL Puderzucker

250ml Sahne

100g Frischkdse

100g gemahlene Mandeln

Etwas Vanillemark

Nach Belieben 100g Marzipanrohmasse

200g Blaubeeren
Puderzucker zum Bestreuen

So wird's gemacht:

Fur den Teig: Wasser, Salz und Butter in einen hohen Topf geben und langsam schmelzen lassen. Mehl sieben.
Eier schaumig schlagen. Sobald Butter und Wasser erhitzt sind und die Butter vollstandig geschmolzen ist, Masse
kurz zum Kochen bringen, von der Herdplatte nehmen und Mehl in die Masse geben und gut umriihren, sodass
ein seidiges Teigbdllchen entsteht. Diesen im Topf zuriick auf die Herdplatte stellen und unter standigem Rihren
erhitzen. Sobald der Teig leicht am Topfboden haften bleibt, gut riihren und von der Herdplatte nehmen. Nun 1/3
der Ei-Masse in den Teig geben, gut verrithren, nach und nach das restliche Ei bis auf etwa 1 Essléffel
hinzufligen. Immer wieder gut umriihren, sobald die Masse zahflissig ist, kein weiteres Ei mehr hinzugeben. mit
Blech mit Backpapier auslegen und leicht Mehl auf das Backpapier sieben. Teig in einen Spritzbeutel mit groBer
Lochtiille geben. Teig mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech rund oder in lange Streifen
spritzen. Teigteilchen mit dem restlichen Ei bepinseln und mit Mandelblattchen bestreuen. Teig im vorgeheizten
Ofen bei 190°C 15 Minuten backen. Die Teigteilchen sollten leicht goldbraun und knusprig sein. Alle Teigteilchen
an der Seite mit einem Holzstabchen leicht einstechen und nochmals bei 160°C fir 10 Minuten backen. Aus dem
Ofen nehmen und abkihlen lassen. Derweil Creme vorbereiten.

Fir die Fillung: 2EL Puderzucker gemeinsam mit den gemahlenen Mandeln unter standigem Ruhren in der
Pfanne leicht anrésten, abkihlen lassen. Derweil Sahne aufschlagen, Puderzucker und Vanillemark hinzugeben.
3EL der aufgeschlagenen Sahne beiseite stellen, den Rest in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben. Die restliche
Sahne mit den Mandeln vermengen. Nach Belieben die Marzipanrohmasse oder auch nur den Frischkdse
hinzugeben und nochmals cremig rihren. Nun die Wunderbeutel mittig aufschneiden. Zundchst mit etwas
Mandelmasse befiillen. Dann Blaubeeren auf der Masse verteilen und zum Schluss mit der Vanille-Sahne
garnieren. Obere Halfte vorsichtig auf die Sahne legen und leicht andriicken. Kalt stellen. Alle Wundbeutel kurz
vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.




