wgOchrezepte

Windbeutel mit Passionfrucht-Fullung

Exotisch-si3e Verfuhrung: Rezept fur luftig-lockere Windbeutel mit Passionsfrucht-Fillung.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 40 min
Ruhezeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten

200 g Zucker (fur die Karamell-Glasur)

Fur den Brandteig

60 g Butter
1 Prise Salz
110 g Mehl
3 Stk. Eier
200 ml Wasser

Fur die Fullung

2 Blatter Gelatine (weil3e)
10 Stk. Passionsfriichte
60 g Zucker

6 EL Orangensaft

1 EL Vanillepuddingpulver
80 g Butter
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https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

350 ml Schlagobers

Zubereitung

1.

Tipp

Zuerst wird der Brandteig fur die Windbeutel mit Passionsfrucht-Fillung zubereitet: Das
Wasser in einen Topf fullen, mit der Butter und einer Prise Salz verriihren, zum Kochen
bringen. Das Mehl auf einmal zufiigen und dabei unentwegt riihren, bis sich eine zahflissige
Masse bildet.

. Topf vom Herd nehmen, Teig in eine Rihrschissel umfillen und kurz abkihlen lassen. Das

Backrohr auf 200 Grad anheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen. Mit dem Ruhrgerat die
Eier einzeln unter den Teig rihren. Den Brandteig in einen Spritzsack mit groRem
Lochaufsatz fullen und runde Haufchen auf das Backblech auftragen. Zwischen den

einzelnen Windbeuteln genug Abstand lassen. Fir eine halbe Stunde im Ofen backen lassen.

Sobald die Windbeutel eine schéne goldgelbe Farbe bekommen, herausnehmen und kurz
abkuhlen lassen. AnschlieRend quer durchschneiden.

. Wahrend der Backzeit die Fllung zubereiten: Eine Schale mit kalten Wasser flillen, die

Gelatine darin einige Minuten einweichen. Den Orangensatft in eine Tasse flllen, mit dem
Vanillepuddingpulver glattrihren. Die Butter in kleine Stiicke schneiden. Die Passionsfriichte
mittig durchschneiden, Fruchtfleisch und Kerne mit einem Lo6ffel auskratzen. Ein bis zwei
Essloffel des Fruchtfleischs zur Seite legen.

. Das restliche Fruchtfleisch in einen Topf geben, Zucker einriihren, zum Kochen bringen. Den

Pudding in den Topf geben, dabei standig rihren. Die Gelatine ausdriicken und ebenfalls in
die heil3e Masse rihren. Zuletzt die Butterstiicke mit dem Schneebesen schnell in die heil3e
Flassigkeit rihren und aufldsen lassen. Die Fullung durch ein Sieb passieren, das zur Seite
gelegte Fruchtfleisch unterziehen. Die Fillung komplett abkihlen lassen.

. AnschlieRend Schlagobers steif schlagen, vorsichtig unter die abgekihlte Fullung heben. Die

Masse in einen Spritzsack fullen und die aufgeschnittenen Windbeutel damit fillen, die
Deckel wieder aufsetzen. Fur 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

. Fur die Glasur ein Viertel des Zuckers in einen kleinen Topf geben, langsam bei mittlerer

Temperatur zum Schmelzen bringen, dabei mehrfach umriihren. Nach und nach den tbrigen
Zucker einriihren, bis die Masse goldbraun anlauft. Die abgekihlten Windbeutel mit der
Karamellmasse uberziehen.

Die Windbeutel mit Passionsfrucht-Fullung vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen, nach
Belieben mit frischen Fruchten dekorieren.
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