Betty Bossi

Brihteig

Brih- oder Brandteig wird in der Pfanne zubereitet. Milchwasser
mit Butter aufkochen. Durch die Beigabe von Mehl bildet sich ein
Teigkloss, der abgerdstet wird. Verklopfte Eier portionenweise
darunterrihren. Die Ofentir nie 6ffnen, da das Gebéack sonst zu-
sammenfallt.

Ofenkiichlein mit Rahm

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Backen/Trocknen: ca. 50 Min.
Ergibt ca. 12 Stuck

1dl Milch
1dl Wasser
50g Butter
1 Prise Salz Mehl auf einmal in die ko-
12 Essloffel Zucker zusammen in einer weiten Pfanne auf- chelnde Fliissigkeit geben,
kochen, Hitze reduzieren mit einer Kelle verriihren,
120g Mehl auf einmal beigeben (Bild 1). Teig in eine we|ter-ru-hren, b.'s sich eén ge-
Schussel geben, etwas abkihlen SChm.e'dlger Teigkloss bildet,
der sich vom Pfannenboden
2-3 Eier, verklopft portionenweise darunterriihren (Bild 2) 16st. Kloss bei mittlerer Hitze

ca. 2 Min. hin und her bewe-
“# gen (d.h. abrosten). Er darf

Formen: Teig in einen Spritzsack mit gezackter Tulle (ca. 14 mm @) geben,

ca. 12 Haufchen von ca. 4 cm @ mit genligend Abstand auf ein mit Backpa- am Boden nicht anbrennen.
pier belegtes Blech spritzen, das Geback geht beim Backen stark auf. . .

) ) ) 2 - Verklopfte Eier portionen-
Backen: ca. 35 Min. auf der untersten Rille des auf 180 Grad vorgeheizten \_4 weise nach und nach mit der
Ofens. Ofen nie 6ffnen! Anschliessend ca. 15 Min. im ausgeschalteten Ofen "‘»v Kelle unter den Teig riihren.

trocknen, dabei die Ofentir mit einem Kellenstiel einen Spalt breit offen _# Der Teig ist zuerst zéh, dann
halten. Herausnehmen, auf einem Gitter etwas abkuhlen, quer durchschnei- glatt und glénzend. Er soll
den, Bodeli und Deckeli auf dem Gitter auskihlen. W weich von der Kelle fallen,

\ i jedoch nicht zerfliessen. Die

Fillung Eimenge ist abhéngig von
. der Eigrosse.
2", dl Rahm, steif geschlagen
1 Essloffel Puderzucker sorgfaltig mischen, in einen Spritzsack Mocca-Rahm

mit gezackter Tille (ca. 14 mm @) ge- Ol = ZuarEten.
ben, auf die Bédeli spritzen, Deckeli dar- Fillung: 2 dl Rahm, 17 EL
aufsetzen sofort l6sliches Kaffeegra-
wenig Puderzucker Ofenkuichlein damit bestauben nulat und 3 EL Zucker ver-

rihren, zugedeckt ca. 30 Min.
kihl stellen, steif schlagen.
Fullung auf die Bodeli der
Ofenkichlein spritzen, Deckeli
aufsetzen, bestauben.

Pro Stiick: 12 g Fett, 3 g Eiweiss, 10 g Kohlenhydrate, 670 kJ (160 kcal)
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