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0fenchüechlete
Sie  he issen Ofenküch le in ,  Pro f i te ro les ,  Choux,

Windbeute l  oder  Ec lo i rs  und s ind  immer  dos

Gle iche:  E in  zor tes  Geböck ,  dos  so  s to rk  ou f -

geht ,  doss  s ich  im Inneren e in  Hoh l roum b i lde t ,

der  fü r  o l le r le i  kös t l i che  Fü l lungen P lo tz  mocht .

(abbrühen) und mi t  e iner  Teig-
kelle ca. 20 Sekunden kräftig ver-
rühren,  b is  s ich e in Teigk loss b i l -
det, der sich von der Pfanne löst.
Die Pfanne wieder auf die noch
warme Herdplat te s te l len und
den Teigkloss unter kräftigem
Rühren 30 Sekunden oabbren-
nen,  @.
Gut handwarm abkühlen lassen.
3. Die Hälfte der Eier unter den
Kloss rühren,  b is  e in zusammen-
hängender Teig entsteht .  Die
rest l iche Eimenge nach und nach
bei fügen und jedesmal  gut  e inar-
beiten, was einige Minuten dau-
ert @.
Am Schluss soll der Teig glatt,
weich und zusammenhängend
sein,  und er  dar f  n icht  auseinan-
derfl iessen.

Wicht ig  Für  das Cel ingen is t  es
unerlässlich, dass die Teigzutaten
genau abgemessen werden und
die Teigzubereitung ohne Unter-
bruch geschieht.

Teig formen
4. Das Blech mit Backpapier be-
legen und d ie Teigpor t ionen in
grösseren Abständen daraufge-
ben, da der Teig stark aufgeht.

@ Für Ofenküchle in den Teig in
einen Spritzsack mit grosser Tülle
füllen und Häufchen von ca. 4
cm Crösse aufs Blech dressieren.
Die Teigspi tze n icht  zu stark
hochziehen.

@ lür  tc la i rs  e ine grosse Tül le
(oder nur den oberen Teil einer
Schraubtü l le) ,  für  Min i -Ecla i rs
e ine k le inere Tül le  verwenden
und den Teig längs auf das Blech
soritzen.
@Für Pät isser ie-Prof i tero les
vom Teig mit 2 Esslöffeln gut
baumnussgrosse Klösschen ab-
stechen und auf das Blech set-
zen.

@ Für Ap6ro-Prof i tero les den
Teig mit 2 Teelöffeln abstechen
und gut haselnussgrosse Klöss-
chen formen oder 2 cm grosse
Häufchen mi t  dem Sor i tzsack
machen.
5.  Die Küchle in nach Bel ieben
mit  Mandelscheibchen,  Reib-
käse, usw. bestreuen.

Backen
6. Den Ofen auf 180' vorheizen.
7.  Die Küchle in in  der  Mi t te  e in-
schieben. le nach Grösse 25-40
Minuten backen.
Wichtig Während der ersten 20
Minuten die Ofentür nicht öff-
nen.
E. Wenn die Küchlein fertig ge-
backen sind, den Ofen ausschal-
ten, die Ofentüre ganz öffnen
und d ie Küchle in 10 Minuten
nachtrocknen lassen, damit sie
nicht  zusammenfal len.

0rrnrücHrErN
& Co.

schnell, überroschend einfoch

Für co. 12 Ofenküchlein

Brondteig/Brühteig:
100 g Mehl
50 g Butter

2-3 Eier (1,25 dl)
2 dl Wosser

l/2 Teelöffel Solz

zum Überstreuen für süsses
Geböck:

z. B. M ondelscheibchen,
gehockte Nüsse, Hogelzucker

zum Uberstreuen für pikantes
Geböck:

z.B. Reibköse, Mohnsamen,
Sesomsomen,

Mqndelscheibchen

Teig zubereiten
l .  Das Mehl  in  e in Schälchen s ie-
ben. Die Butter in Stücke schnei-
den.  Die Eier  in  e inem Masskrug
le icht  verschlagen und exakt
1,25 d l  abmessen.
2. In einer kleinen Pfanne Was-
ser, Butter und Salz aufkochen.
Sobald das Wasser kocht und die
Butter geschmolzen ist, die Herd-
platte abstellen und die Pfanne
vom Herd nehmen. Sofort das
Mehl  im Sturz (a l les aufs Mal)  in
d ie kochende Flüssigkei t  geben
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Aufbewohren
O Der Teig konn 1 2 Stunden im
Küh lsch ronk o uf bewqh rt werden.
Zum Einfrieren eignet er sich
nicht.
O Gebockene ungefüllte Ofen-
küchlein holten sich im Kühl-
schronk 2 Toge, gefüllte nur 3-4
Stunden.
O Gebockene Ofenküchlein kön-
nen ohne Füllung eingefroren
werden, so sind sie 1 Monot
holtbor. Beim Auftouen muss
mon sie aus der Verpockung
nehmen.
O Sind die Ofenküchlein durch
dos Logern trocken geworden,
schneidet man sie nicht mit der
Schere. sondern mit einem WeL
I e n sch I iff - M esse r e nt zwei.
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Profiteroles und Mini'Icloirs mit feinen tüllungen sprengen ieden Apdro'Rohmen.
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Für 10 Stück Für 10 Stück Für l0 Stück

Fül len
Nach dem Backen
küchle in mi t  e iner
zweischneiden.

d ie Ofen-
Schere ent-

I nussgrosses Stück Meerrettich
80 g Mogerquork
50 g Rouchlochs

1 Prise Kräutersolz
I Prise Zucker
1 dl Vollrohm

noch Belieben Dill ols Gornitur

l .Meerret t ich durch e ine fe ine
Raf fe l  in  den Quark re iben.
Rauchlachs fe in hacken und bei -
fügen.  Mi t  Kräutersalz  und
Zucker abschmecken und gut
vermischen.  Den Rahm ste i f
schlagen und sorgfä l t ig  darun-
terziehen. Bis zur Verwendunq
küh l s te l l en .

Pro Stück co. 3 g Eiweiss,6 g Fett,
3 g Kohlenhydrote, 350 kl/80 kcol

Express-Tipp Sie können auch
fix-fertige Meerrettich-Mousse
kaufen und mit dem gehackten
Lachs mischen.

40 g frische Kröuter, z.B.
Petersilie, Estrogon, Kerbel,

Schnittlouch
1/2 Beutel Sulzpulver (6 g)

1/2 Zitrone
1 dlVollrohm

Salz, weisser Pfeffer
noch Belieben Kresse ols

Gornitur

1.  Die Kräuterb lät tchen von den
Stielen befreien und sehr fein
hacken.  Sulzpulver  in  1 d l
kochendem Wasser auf lösen.
Etwas Zitronenschale fein dazu-
raffeln und 1 Teelöffel Saft beifü-
gen.  Die Kräuter  darunter
rüh ren .  Nu r  ge rade  so  l ang
abkühlen,  b is  d ie Sulz d ickf lüss ig
wird.
2.  Den Rahm ste i f  schlagen und
darunter  z iehen.  Mi t  Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zur
Verwendung kühl  s te l len.

Pro Stück co. I g Eiweiss, 5 g Fett,
3 g Kohlenhydrote,300 kl/65 kcol

50 g Roquefort
1,5 dl Vollrohm

1 Spur Cayennepfeffer
nach Belieben feingeschnittene
Birnenscheibchen ols Gornitur

l .  Roquefor t  und 0,5 d l  Rahm in
einen Suppente l ler  geben.  Mi t
der Cabel fein zerdrücken und
verrühren,  b is  d ie Masse sämig
ist. Restl ichen Rahm steif schla-
gen und sorgfältig darunter zie-
hen.  Mi t  Cayenne abschmecken
und b is  zur  Verwenduno kühl
ste l len.

Pro Stück ca. 2 g Eiweiss,9 g Fett,
3 g Kohlenhydrote, 450 kl/l00 kcol

Wenn Sie einen Soritzsack mit
spezie l l  dünner Tül le  haben,  kön-
nen 5 ie d ie Fül lung von der  Sei te
her  d i rekt  in  d ie qanzen
Prof iteroles spritzen.

Die Fül lung entweder mi t  dem
Soritzsack in die Böden dressie-
ren.

Oder zum Füllen einen Löffel ver-
wenoen.
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Diese Leckerei können Sie schon 2-3 Toge im vorous vorbereiten.

lct-DRtlm
eiskolter Goumentroum

Für 6 Personen

1 8 P ötisseri e - P rofite rol e s
(siehe Seite 24)

300 g Rohmglace Vanille
1 Becher gekühlter Holbrahm

(1,8 dr)
1 dl M-Drink Milch

1 Tofel Crömont-Schokolode
(100 s)

1 .  C lace  i n  S tücke  schne iden
und  i n  e ine  Schüsse l  geben .  15
Minuten im Kühlschrank weich
werden lassen.
2.  Von den backfr ischen,  aus-
gekühl ten Prof i tero les mi t  der
Schere e inen Deckel  wegschnei-
den.  Die Böden mi t  Clace re ich-
l ich fü l len (geht  am besten mi t
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dem Löffel). Deckel sofort wieder
au fse tzen .  M indes tens  e ine
Stunde in den Tiefkühler  s te l len.
3. Vor dem Servieren die Pro-
fiteroles in eine grosse Servier-
schale oder  in  6 Dessert -
schälchen setzen und ca.  I0  Mi-
nuten antauen lassen.
4 .  Währenddessen  den  Rahm
halbste i f  schlagen.  Die Mi lch in
e in  P fännchen  g iessen .  D ie
Schokolade in der  Verpackung
zerbröckeln,  d ie Packung aufre is-
sen und d ie Schokoladestück-
chen  i n  d ie  M i l ch  geben .  Das
Pfännchen auf  den Herd ste l len
und d ie Schokolade auf  n iedr iger
Temperatur  schmelzen.  Die Hi tze
e rhöhen  und  d ie  M i l ch  un te r
Rühren  zum Kochen  b r i ngen ,
damit  d ie Sauce d ickf lüss ig wird.
5. Den Rahm esslöffelweise zwi-
schen den Profiteroles verteilen
und d ie Schokoladesauce kreuz
und quer über  das Dessert  g ies-
sen. Sofort servieren.

Pro Person ca. 9 g Eiweiss, 28 g Fett,
3j g Kohlenhydrote, lS00 kl/425 kcal

Fixfertige Profiteroles

Unter dem Nomen nMini-
Windy's, gibt es tiefgekühlte
Ofenküchlein, die mit Rohm-
Mousse gefüllt sind. Für dos
lce-Dream-Dessert können sie
ongetout verwendet werden,
sonst /osst mon sie gonz auf-
touen.

Die Teigmenge von Seite 24
ergibt co. 18 Pätisserie-
Profileroles.

l "  
o n

(320 g) Milchgloce Light koufen.
O Keinen Rqhm verwenden.
O So hat dos Dessert
nur 18 g Fett und 310 Ko-
lorien

O Stotf Rqhmqloce: 4 Becher
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2.  Den Rahm mit  dem Vani l le-
zucker  s te i f  schlagen.  In e inen
Spr i tzsack mi t  Sterntü l le  fü l len.
3.  Von den backfr ischen,  aus-
gekühl ten Prof i tero les mi t  der
Schere e inen Deckel  wegschnei-
den.  Den Rahm in d ie Böden
dressieren. dabei hoch auftür-
men. Mit einem Teelöffel oben
eine k le ine Vert ie fung anbr ingen
und diese mit 1 Esslöffel Rhabar-
berkompott füllen. Die Deckel
halb ieren,  in  den Schlagrahm
setzen und mi t  Puderzucker
überstäuben.  Bei  den Hälsen e in
Endstück wegschneiden und d ie-
ses a ls  Schwänzchen in den
Rahm stecken, die Hälse eben-
fa l ls  h ineinstecken.

Pro Stück co. 3 g Eiweiss, 12 g Fett,
14 9 Kohlenhydrote, TS0 kl/|75 kcal

Schwonenhölse
Wenn Sie die Profiteroles formen,
sporen Sie co. 5 Esslöffel Teig für
die Holse. Diese bqcken Sie in
einem zweiten Arbeitsgang:
l.Dos Blech kolt obspülen,
trocknen und mit Bockpopier
belegen.
2, Den Teig mit dünner Tülle
S-förmig dorouf spritzen.

3. Das Blech in der Mitte in den
1 80' heissen Ofen schieben
und die Hölse 15-20 Minuten
bscken.

1.'.#

VARIANTEN
O Das Rhabarberkomoot t  kön-
nen Sie auch mi t  zerdrückten
Erdbeeren mischen.
O lm Sommer machen Sie das
Kompott aus klein geschnittenen
Nektar inen oder Aor ikosen.
O Während der Beerenzeit eig-
nen sich roh pürierte, zerdrückte
oder ganze Walderdbeeren/Him-
/oder Brombeeren.
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So mousern sirh einfothe Ofenküchlein zu niedlithen Srhwönen.

RHABARBER.

S+rwÄncnrn
Füllung konn soisonol voriiert

werden

Für 1 2 Stück

I 2 Pätisserie- P rofiteroles
12 Schwonenhälse (siehe TIPP)

250 g Rhobarberstengel
3 Esslöffel Zucker

2 Esslöffel Erdbeerkonfitü re
2,5 dl pasteurisierter Vollrohm

(nicht UHT)
1 /2 Beutel notürlicher

Vonillezucker
2 Esslöffel Puderzucker

l .Vom Rhabarber  d ie Fäden ab-
z iehen.  Stengel  in  fe ine Scheib-
chen schneiden.  Zusammen mi t
Zucke r  und  Kon f i t ü re  i n  e in
Chroms tah lp fännchen  geben .
Unter  Rühren weich kochen.
Auskühlen lassen.
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