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REZEPT FUR WINDBEUTEL MIT ESPRESSOBUTTERCREME

mit Espresso-
buttercreme |

WINDBEUTEL MIT
ESPRESSOBUTTERCREME

Schwierigkeitsgrad: normal

Fiir 8 Stiick | 75 Min.

Zutaten

60 g Butter

1 Msp. Salz

150 g Mehl

60 g SweetFamily Feiner Zucker

3 Eier

350 ml Milch

80 g Butter

30 g SweetFamily Puderzucker

1 Pck. Instant-Espressopulver (2 g)
1 Pck. Sahne-Puddingpulver (500ml)
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Windbeutel 1512

ZUBEREITUNG
328 6 32 18
Kcal Gramm Gramm Gramm

Zubereitung des Teigs:

Butter, Salz und 200 ml Wasser aufkochen.
Mehl und 20 g Zucker mischen, auf einmal
zufligen und rahren, bis sich ein TeigkloR
bildet. In eine Schlssel geben, leicht abkUhlen
lassen, dann Eier einzeln unterrihren. Teig in
einen Spritzbeutel mit groRer Lochtiille geben
und 8 Windbeutel auf ein mit Backpapier
belegtes Blech spritzen. Im heiRen Ofen bei
200 °C ca. 30 Minuten goldbraun backen. Noch
heiRR quer halbieren und auskihlen lassen.

Zubereitung der Fiillung und Dekoration:

250 ml Milch mit Espressopulver aufkochen.
Ubrige Milch mit Puddingpulver und restlichem
Zucker verruhren, in die kochende Milch geben
und unter Ruhren 1 Minute kochen. Sofort mit
Frischhaltefolie abdecken und abkuhlen
lassen, dann kiihl stellen. Butter mit gesiebtem
Puderzucker dickcremig und weil8 aufschlagen.
Kalten Pudding I6ffelweise unterrihren. Creme
vor dem Servieren mit einem Spritzbeutel mit
Sterntulle auf die Unterseiten der Windbeutel
spritzen, Oberseiten aufsetzen. Dazu passt
SchokosoRe.

1/1


https://www.sweet-family.de/rezept/like/windbeutel-mit-espressobuttercreme
https://www.sweet-family.de/rezept/like/windbeutel-mit-espressobuttercreme
https://www.sweet-family.de/rezept/like/windbeutel-mit-espressobuttercreme

