QEBOS

Vernetzungsstelle Kitaverpflegung

NIEDERSACHSEN

Windbeutel, pikant
(ca. 25 Stiick, ein Blech)

Menge | Zutat
250 ml | Wasser
50 ml | Rapsol
Y% TL | Jodsalz
150 g | Fein gemahlenes Dinkel-
Vollkornmehl
ca. 4 | Eier, einzeln verquirlt

So wird’s gemacht;:

e Wasser, Rapsol und Salz in einem abgedeckten Topf aufkochen.

e Mehl hinzugeben und abbrennen: Teig mit einem Ruhrloffel auf dem
Topfgrund plattdricken, rihren, plattdricken, ... bis sich ein geschmeidiger
Teigklumpen bildet, der sich vom Topfgrund lésen lasst.

e Den Teig in eine hitzebestandige, groRe Schiissel geben und nacheinander
verquirlte Eier unterrthren, bis der Teig glanzt und eine Nase zieht.

e Ofen bei Ober-Unterhitze auf 220° C vorheizen, Dampfschwaden geben.

e Mit einer Spritztlite oder zwei nassen Essloffeln Teighdufchen auf ein
gefettetes Backblech geben.

e Windbeutel 10 Minuten anbacken. Hitze danach auf 170° C senken und fur
etwa 15-20 Minuten fertig backen.

e Windbeutel nach dem Backen direkt aufschneiden und ausktihlen lassen.

Tipps zur Zubereitung

e Statt Dampfschwaden kann ein Gefal3 mit
kochendem Wasser in den Ofen gestellt werden.

e Den Ofen wahrend der ersten 10 Minuten nicht
offnen, sonst fallen die Windbeutel zusammen.

e Fur die Fullung Quark mit Mineralwasser
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