BACKEN

Ofenchiiechlete

Sie heissen Ofenkiichlein, Profiteroles, Choux,

Windbeutel oder Eclairs und sind immer das

Gleiche: Ein zartes Gebdck, das so stark auf-

geht, dass sich im Inneren ein Hohlraum bildet,

der fir allerlei kdstliche Fillungen Platz macht.

OFENKUCHLEIN
& Co.

schnell, iiberraschend einfach

Fiir ca. 12 Ofenkiichlein

Brandteig/Briihteig:
100 g Mehl
50 g Butter
2-3 Eier (1,25 di)
2 di Wasser
1/2 Teeléffel Salz

zum Uberstreuen fiir siisses
Gebdck:
z.B. Mandelscheibchen,
gehackte Niisse, Hagelzucker

zum Uberstreuen fiir pikantes
Gebdck:
Z.B. Reibkdse, Mohnsamen,
Sesamsamen,
Mandelscheibchen

Teig zubereiten

1. Das Mehl in ein Schalchen sie-
ben. Die Butter in Stiicke schnei-
den. Die Eier in einem Masskrug
leicht verschlagen und exakt
1,25 dl 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 (alles aufs Mal) in
die kochende Fliissigkeit geben
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(abbriihen) und mit einer Teig-
kelle ca. 20 Sekunden kraftig ver-
riihren, bis sich ein Teigkloss bil-
det, der sich von der Pfanne |9st.
Die Pfanne wieder auf die noch
warme Herdplatte stellen und
den Teigkloss unter kraftigem
Rihren 30 Sekunden «abbren-
nen» @).

Gut handwarm abkihlen lassen.
3. Die Hélfte der Eier unter den
Kloss riihren, bis ein zusammen-
hingender Teig entsteht. Die
restliche Eimenge nach und nach
beifiigen und jedesmal gut einar-
beiten, was einige Minuten dau-
ert ®.

Am Schluss soll der Teig glatt,
weich und zusammenhéngend
sein, und er darf nicht auseinan-
derfliessen.

Wichtig Fir das Gelingen ist es
unerlasslich, dass die Teigzutaten
genau abgemessen werden und
die Teigzubereitung ohne Unter-
bruch geschieht.

Teig formen

4. Das Blech mit Backpapier be-
legen und die Teigportionen in
grosseren Abstdnden daraufge-
ben, da der Teig stark aufgeht.
© Fiir Ofenkiichlein den Teig in
einen Spritzsack mit grosser Tulle
fillen und Haufchen von ca. 4
cm Grosse aufs Blech dressieren.
Die Teigspitze nicht zu stark
hochziehen.

© Fir_Eclairs eine grosse Tiille
(oder nur den oberen Teil einer
Schraubtiille), fur Mini-Eclairs
eine kleinere Tiille verwenden
und den Teig langs auf das Blech
spritzen.

® Fur___ Patisserie-Profiteroles
vom Teig mit 2 Essloffeln gut
baumnussgrosse Kldsschen ab-
stechen und auf das Blech set-
zen.

® Eiir_Apéro-Profiteroles den
Teig mit 2 Teel6ffeln abstechen
und gut haselnussgrosse Kloss-
chen formen oder 2 cm grosse
Hdufchen mit dem Spritzsack
machen.

5. Die Kiichlein nach Belieben
mit Mandelscheibchen,
kase, usw. bestreuen.

Reib-

Backen

6. Den Ofen auf 180° vorheizen.
7. Die Kiichlein in der Mitte ein-
schieben. |e nach Grisse 25-40
Minuten backen.

Wichtig Wahrend der ersten 20
Minuten die Ofentir nicht off-
nen.

8. Wenn die Kiichlein fertig ge-
backen sind, den Ofen ausschal-
ten, die Ofentiire ganz offnen
und die Kichlein 10 Minuten
nachtrocknen lassen, damit sie
nicht zusammenfallen.

Avfbewahren

® Der Teig kann 12 Stunden im
Kiihischrank aufbewahrt werden.
| Zum Einfrieren eignet er sich
nicht.

@ Gebackene ungefiillte Ofen-
| kiichlein halten sich im Kiihl-
' schrank 2 Tage, gefiillte nur 3—4
' Stunden.
® Gebackene Ofenkiichlein kin-
nen ohne Fiillung eingefroren
| werden, so sind sie 1 Monat
| haltbar. Beim Auftauen muss

man sie aus der Verpackung
|nehmen.
® Sind die Ofenkichlein durch
das Lagern trocken geworden,
schneidet man sie nicht mit der
Schere, sondern mit einem Wel-
lenschliff-Messer entzwei.

SAISON-KUCHE 4/99



Profiteroles und Mini-Eclairs mit feinen Fiillungen sprengen jeden Apéro-Rahmen.

LACHSFULLUNG

BOMBEN-STIMMUNG

KRAUTERFULLUNG

ROQUEFORTFULLUNG

Fiir 10 Stiick

Fiir 10 Stiick

Fiir 10 Stiick

1 nussgrosses Stiick Meerrettich
80 g Magerquark
50 g Rauchlachs
1 Prise Krautersalz
1 Prise Zucker
1 dl Vollrahm
nach Belieben Dill als Garnitur

1. Meerrettich durch eine feine
Raffel in den Quark reiben.
Rauchlachs fein hacken und bei-
fligen. Mit Kréutersalz und
Zucker abschmecken und gut
vermischen. Den Rahm steif
schlagen und sorgféltig darun-
terziehen. Bis zur Verwendung
kiihl stellen.

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss, 6 g Fett,
3 g Kohlenhydrate, 350 k{/80 kcal

Express-Tipp Sie konnen auch
fix-fertige Meerrettich-Mousse
kaufen und mit dem gehackten
Lachs mischen.
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40 g frische Krauter, z.B.
Petersilie, Estragon, Kerbel,
Schnittlauch
1/2 Beutel Sulzpulver (6 g)
1/2 Zitrone
1 dl Vollrahm
Salz, weisser Pfeffer
nach Belieben Kresse als
Garnitur

1. Die Krauterblattchen von den
Stielen befreien und sehr fein
hacken. Sulzpulver in 1 dl
kochendem Wasser auflosen.
Etwas Zitronenschale fein dazu-
raffeln und 1 Teeloffel Saft beifi-
gen. Die Krauter darunter
rihren. Nur gerade so lang
abkiihlen, bis die Sulz dickflissig
wird.

2. Den Rahm steif schlagen und
darunter ziehen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und bis zur
Verwendung kiihl stellen.

Pro Stiick ca. 1 g Eiweiss, 5 g Fett,
3 g Kohlenhydrate, 300 kj/65 kcal

50 g Roquefort
1,5 dl Volirahm
1 Spur Cayennepfeffer
nach Belieben feingeschnittene
Birnenscheibchen als Garnitur

1. Roquefort und 0,5 dl Rahm in
einen Suppenteller geben. Mit
der Gabel fein zerdriicken und
verriihren, bis die Masse sdamig
ist. Restlichen Rahm steif schla-
gen und sorgfaltig darunter zie-
hen. Mit Cayenne abschmecken
und bis zur Verwendung kiihl
stelien.

Pro Stiick ca. 2 g Eiweiss, 9 g Fett,
3 g Kohlenhydrate, 450 kj/100 kcal

Wenn Sie einen Spritzsack mit
speziell diinner Tiille haben, kén-
nen Sie die Fullung von der Seite
her direkt in die ganzen
Profiteroles spritzen.
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Die Teigmenge von Seite 24
| ergibt ca. 30 Stiick.

Nach dem Backen die Ofen-
kiichlein mit einer Schere ent-
zweischneiden.

Die Fiillung entweder mit dem
Spritzsack in die Boden dressie-
ren.

Oder zum Fillen einen Loffel ver-
wenden.




Diese Leckerei konnen Sie schon 2-3 Tage im voraus vorbereiten.

IcE-DREAM

eiskalter Gaumentraum

Fiir 6 Personen

18 Patisserie-Profiteroles
(siehe Seite 24)
300 g Rahmglace Vanille
1 Becher gekiihiter Halbrahm
(1,8 di)
1 dI M-Drink Milch
1 Tafel Crémant-Schokolade
(100 g)

1.Clace in Stiicke schneiden
und in eine Schiissel geben. 15
Minuten im Kihlschrank weich
werden lassen.

2.Von den backfrischen, aus-
gekihlten Profiteroles mit der
Schere einen Deckel wegschnei-
den. Die Boden mit Glace reich-
lich fiillen (geht am besten mit
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dem Loffel). Deckel sofort wieder
aufsetzen. Mindestens eine
Stunde in den Tiefkihler stellen.
3.Vor dem Servieren die Pro-
fiteroles in eine grosse Servier-
schale oder in 6 Dessert-
schdlchen setzen und ca. 10 Mi-
nuten antauen lassen.

4.Wahrenddessen den Rahm
halbsteif schlagen. Die Milch in
ein Pfannchen giessen. Die
Schokolade in der Verpackung
zerbrockeln, die Packung aufreis-
sen und die Schokoladestiick-
chen in die Milch geben. Das
Pfannchen auf den Herd stellen
und die Schokolade auf niedriger
Temperatur schmelzen. Die Hitze
erhéhen und die Miich unter
Rihren zum Kochen bringen,
damit die Sauce dickfliissig wird.
5.Den Rahm essloffelweise zwi-
schen den Profiteroles verteilen
und die Schokoladesauce kreuz
und quer (iber das Dessert gies-
sen. Sofort servieren.

DESSERT IN SCHALE

Pro Person ca. 9 g Eiweiss, 28 g Fett,
33 g Kohlenhydrate, 1800 kj/425 kcal

Fixfertige Profiteroles |

Unter dem Namen «Mini-
Windy's» gibt es tiefgekihlte
Ofenkiichlein, die mit Rahm-
Mousse gefiillt sind. Fir das
Ice-Dream-Dessert kbnnen sie I
angetaut verwendet werden, |
sonst ldsst man sie ganz auf- ‘

tauen.

Die Teigmenge von Seite 24 |
ergibt ca. 18 Pétisserie-
Profiteroles.

JUMCINE-
TICK

So hats —‘

10 Gramm
weniger Fett |

..Statt Rahmglace: 4 Becher

(320 g) Milchglace Light kaufen.
® Keinen Rahm verwenden.
@ So hat das Dessert

| mur 18 g Fett und 310 Ka-

lorien

| pro Person.
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RHABARBER-
SCHWANCHEN

Fiillung kann saisonal variiert
werden

Fiir 12 Stiick

12 Patisserie-Profiteroles
12 Schwanenhdlse (siehe TIPP)
250 g Rhabarberstengel
3 Essloffel Zucker
2 Essloffel Erdbeerkonfitiire
2,5 dl pasteurisierter Vollrahm
(nicht UHT)
1/2 Beutel natiirlicher
Vanillezucker
2 Essloffel Puderzucker

1. Vom Rhabarber die Faden ab-
ziehen. Stengel in feine Scheib-
chen schneiden. Zusammen mit
Zucker und Konfitiire in ein
Chromstahlpfannchen geben.
Unter Riuhren weich kochen.
Auskihlen lassen.
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So mavsern sich einfache Ofenkiichlein zu niedlichen Schwiinen.

2.Den Rahm mit dem Vanille-
zucker steif schlagen. In einen
Spritzsack mit Sterntille fiillen.
3.Von den backfrischen, aus-
geklhlten Profiteroles mit der
Schere einen Deckel wegschnei-
den. Den Rahm in die Boden
dressieren, dabei hoch auftir-
men. Mit einem Teel6ffel oben
eine kleine Vertiefung anbringen
und diese mit 1 Essloffel Rhabar-
berkompott fiilllen. Die Deckel
halbieren, in den Schlagrahm
setzen und mit Puderzucker
Uberstauben. Bei den Hélsen ein
Endstiick wegschneiden und die-
ses als Schwianzchen in den
Rahm stecken, die Halse eben-
falls hineinstecken.

Pro Stiick ca. 3 g Eiweiss, 12 g Fett,
14 g Kohlenhydrate, 750 kJ/175 kcal

S-férmig darauf spritzen.

Schwanenhiilse

Wenn Sie die Profiteroles formen,
sparen Sie ca. 5 Essloffel Teig fiir
die Hdlse. Diese backen Sie in
einem zweiten Arbeitsgang:

1. Das Blech kalt abspiilen,
trocknen und mit Backpapier
belegen.

2, Den Teig mit diinner Tiille

180° heissen Ofen schieben
und die Hdlse 15-20 Minuten
backen.

3. Das Blech in der Mitte in den

Die Teigmenge von Seite 24
ergibt 12 Schwénchen.

VARIANTEN

® Das Rhabarberkompott kon-
nen Sie auch mit zerdriickten
Erdbeeren mischen.

@ Im Sommer machen Sie das
Kompott aus klein geschnittenen
Nektarinen oder Aprikosen.

® Wihrend der Beerenzeit eig-
nen sich roh purierte, zerdriickte
oder ganze Walderdbeeren/Him-
/oder Brombeeren.
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