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Windbeutel mit Forellenkaviar

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
lh 15min Mittel
[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Butter 60 g (O)p

Kiichenutensilien

Salz

Wasser 250 ml mittlere Schiissel, mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier, SILVERCREST
Weizenmehl, Type 405 200 ¢ Handriihrgerat mit Schneebesen, SILVERCREST Handriihrgerat mit Knethaken,
Zucker 1 EL Spritzbeutel

Eier 4§t

Schnittlauch, frisch 10 1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem Topf Butter mit Salz und
Frischkase, natur 200¢ Wasser aufkochen, bis die Butter schmilzt. In einer Schiissel Mehl und Zucker mischen.
Sahnemeerrettich 1L Unter Riihren in das kochende Wasser geben und bei mittlerer Hitze mit einem Kochloffel
Pfeffer, schwarz gemahlen weiterriihren, bis sich ein TeigkloB formt und am Topfboden eine weiBe Schicht bildet.
Forellen Kaviar A4 EL Teig in eine Schiissel geben und ca. 10 Min. abkiihlen lassen.

2. Eier einzeln nach und nach mit einem Handrihrgerat mit Knethacken grindlich unter
den Teig schlagen, bis eine glanzende, homogene Masse entsteht. In einen Spritzbeutel
geben und Teig mit etwas Kraft zu kleinen Haufchen auf 2 Backbleche mit Backpapier
spritzen. Windbeutel vorsichtig mit etwas Wasser bepinseln.

3. Windbeutel im Ofen ca. 20 Min. goldbraun backen. Dabei die Ofentiir nicht offnen,
damit die Windbeutel nicht zusammenfallen. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kuchengitter setzen und auskiihlen lassen.

4. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. In einer
Schiissel Frischkase mit Sahnemeerrettich und Schnittlauch verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Creme in einen Spritzbeutel fillen.

5. Abgekiihlte Windbeutel waagerecht halbieren, mit Meerrettichcreme fiillen und nach
Belieben mit Kaviar garnieren. Ubrige Windbeutelhalfte auf die Creme setzten und sofort
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 463 kcal
Kohlenhydrate A g
EiweiB 19g
Ballaststoffe lg

Fette 23 ¢



