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Profiteroles mit Schokoladenguss

Zutaten:

(Fiir 20 Stiick)

125 ml
60¢g
15 Tl

100 g
4
300¢
400 g
2 Hl

Milch

Butter

Zucker

Salz

Mehl

Eier

dunkle Kuvertiire
Sahne
Puderzucker

© Stuart West/StockFood

‘Zubereﬁung;

Milch mit Butter, Zucker und Salz in
einen Topf geben und einmal aufkochen
lassen. Das Mehl sieben, auf einmal
dazugeben und alles zu einem Teig
verrlhren. Den Teig auf dem Herd im
Topf unter Riihren weiter erwdrmen,
bis sich am Topfboden eine Haut bildet.
AnschlieBend den Teig in eine Schiissel
umfillen und etwas abkihlen lassen.
Ein Ei nach dem anderen unterarbeiten,
bis der Teig eine dickcremige homo-
gene Konsistenz hat. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit groBer Lochtiille fillen
und etwa walnussgrofie Haufchen auf
ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen. Unbedingt Abstand halten, da
der Teig beim Backen aufgeht. Im vor-
geheizten Backofen bei 220 Grad Ober-/
Unterhitze etwa 20 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Kuvertiire hacken und tiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen und etwas ab-
kihlen. Von den Profiteroles mit einem
Messer jeweils einen Deckel abschnei-
den, mit Kuvertiire (iberziehen und gut
trocknen lassen. Sahne steif schlagen,
mit Puderzucker siiBen und mit einem
Spritzbeutel mit Loch- oder Sterntiille
in die Unterhélften der Profiteroles
fullen. Jeweils einen Deckel aufsetzen
und baldmaéglichst servieren, da die
Profiteroles schnell durchweichen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht




