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FuBBball-Amerikaner

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 20min 15min Mittel
[utaten Jubereitung
fir 12 Portionen
Weizenmehl, Type 405 200 g o
Speisestirke LEL Kiichenutensilien
Backpulver 27TL groBe Schiissel, kleiner Topf, groBer Topf, Backblech mit Backpapier, Sieb,
Butter 80 g SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen, Gefrierbeutel, Spritzbeutel
Zucker 60 g
Vanille Zucker I Packchen 1. Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. In eine Schiissel Mehl, Starke und
Salz Backpulver sieben. In einer weiteren Schiissel weiche Butter, Zucker, Vanillinzucker und
Eier 2 St. Salz mithilfe eines Handriihrgerats mit Schneebesen schaumig schlagen. Nach und nach
Milch 60 ml Eier und Milch unterriihren. Mehlmischung nach und nach dazugeben und zu einem
Puderzucker 250 g glatten Teig verarbeiten.

Kuvertiire, zartbitter 100 g S , . . . _
2. Teig in einen Spritzbeutel mit einer groBen Lochtiille (ca. 12 mm) fiillen. Gleich groBe

Haufchen (ca. @ 6 cm) in groBem Abstand auf ein Backblech mit Backpapier spritzen
und ca. 15 Min. backen. AnschlieBend ca. 30 Min. abkiihlen lassen.

3. Inzwischen fir den Guss in einer Schiissel Puderzucker mit 2 EL Wasser verriihren.
Zuckerguss gleichmaBig auf den FuBball-Amerikanern verteilen, glatt streichen und ca.
10 Min. trocknen lassen. In einem kleinen Topf etwa 500 ml Wasser zum Kochen
bringen. Kuvertiire grob hacken. In einer Schiissel iber dem Wasserbad Kuvertiire
schmelzen.

4. Fiir das FuBballmuster geschmolzene Kuvertiire in einen Gefrierbeutel geben, zu
einem Spritzbeutel formen und fest verschlieBen. Eine kleine Offnung in den
Gefrierbeutel schneiden und ein FuBballmuster auf die Amerikaner malen. FuBball-
Amerikaner ca. 10 Min. trocknen lassen und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 280 kcal
Kohlenhydrate 45
EiweiB 3g
Ballaststoffe Og

Fette 10g



