Erdbeer-

Ofenkiichlein

@ 40 Min. + 45 Min. backen/trocknen Ergibt 8 Stiick

Briihteig
1dl
1dl
509
2 Prisen
2EL

Fiillung
100g
3dl

1 Beutel
4

Milch
Wasser
Butter
Salz
Zucker

Erdbeeren
Vollrahm
Puderzucker

dunkle Kuchenglasur (ca. 1259)
Erdbeeren

Stiick: 376 keal, F 28q, Kh 26g, E5¢

Backen

TIPPS VON REDAKTORIN
KATHARINA RIPPSTEIN

Wenden Sie den Teigkloss so lange in der
Pfanne, bis er absolut nicht mehr am
Boden klebt. Das ist wichtig, damit die Ofen-
kiichlein schon luftig werden.

Geben Sie die Eier nach und nach bei, denn je
nach Grosse der Eier braucht es nicht die
ganze Menge. Der Teig darf auf keinen Fall zu
dinn werden.

Offnen Sie die Ofentiir wirklich nie, da
sonst der ganze Dampf entweicht und die
Ofenkuchlein zusammenfallen.

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Briihteig: Milch und Wasser mit Butter, Salz

und Zucker aufkochen, Hitze reduzieren.

Mehl auf einmal beigeben, mit einer Kelle ca.

1% Min. riihren, bis sich ein geschmeidiger

Teigkloss bildet, der sich vom Pfannenboden

l6st. Pfanne von der Platte nehmen.

Eier verklopfen, nach und nach mit den
Schwingbesen des Handriihrgerits darunter-
rithren. Rithren, bis der Teig weich ist, aber
nicht zerfliesst.

Formen: Teig in einen Spritzsack mit gezack-
ter Tiille (ca. 14 mm @) geben, ca. 8 Hiufchen
von je ca. 6cm @ mit geniigend Abstand auf eir
mit Backpapier belegtes Blech spritzen.
Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens.
Ofentiir nie 6ffnen!

Trocknen: Anschliessend im ausgeschalteten,
leicht gedffneten Ofen ca. 15 Min. trocknen.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen.
Ofenkiichlein aufschneiden.

Fiillung: Erdbeeren in Wiirfeli schneiden, mit
dem Rahm und dem Puderzucker steif
schlagen. In einen Spritzsack mit gezackter
Tiille (ca. 14 mm @) geben. Ofenkiichlein
damit fillen.

Schokoladeglasur im heissen Wasserbad
schmelzen, eine kleine Spitze von der Verpa-
ckung abschneiden, streifenartig tiber die
Ofenkiichlein giessen. Erdbeeren in Scheib-
chen schneiden, Kiichlein damit verzieren.
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Diese Ofenkiichlein habens in sich:

Probieren Sie die luftigen
Kiichlein mit raffinierten Fullungen!
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Sisse Ofentraume
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