mein Lieblingsmeyept von Odenwald

Windbeutel mit Kiisecreme
und Wild - Preiselbeeren

Zutaten fur etwa 12 Windbeutel:

Y4 Liter Wasser

1 Prise Salz

1 Messerspitze Muskat
100 g Butter

175 g Mehl

4 Eier (M)

Fir die Fiillung:

150 g Gorgonzola

100 g Doppelrahm-Frischkése

1 Glas (220 g) Odenwald Wild-Preiselbeeren ,Unser Feinstes” oder Odenwald
Bio-Genuss Wild-Preiselbeeren, bendtigt werden 75 g

Zubehor:
1 Spritzbeutel
1 Backblech

Zubereitung:

Wasser mit Salz, Muskat und Butter zum Kochen bringen. Mehl auf einmal hinein-
schitten und so lange rihren, bis sich der Teig als Kloft vom Topf [6st. Den heiRen
Klof} sofort in eine Schissel geben und nach und nach die Eier zufligen. Die weitere
Ei-Zugabe eribrigt sich, wenn der Teig in langen Spitzen vom Loffel fallt.

Teig in einen Spritzbeutel fillen und walnussgrof3e Haufchen auf ein mit Mehl
bestdubtes Backblech setzen. Windbeutel im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas: Stufe 4, Umluft: 200 Grad) 15-20 Minuten backen. Backofentlr in den ersten
10-15 Minuten nicht 6ffnen, da die Windbeutel sonst zusammenfallen.

Dem Windbeutel sofort einen Deckel abschneiden und auskihlen lassen. Fir die
Flllung Gorgonzola mit einer Gabel zerkrimeln und mit Doppelrahm-Frischkase und
Odenwald Wild-Preiselbeeren verrihren. Windbeutel mit Kasecreme flllen und den
Deckel aufsetzen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten + ca. 20 Minuten Backzeit

s

Guten Appetit!
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