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VOLKETSWI- Ofenkiichlein mit Vanillerahm

Ergibt 8 Stiick

Zutaten:

Zubereitung:

2dl Milchwasser (% Milch/% Wasser)
50g Butter

2 Prisen Salz

2 EL Zucker

120g Mehl

2-3 Eier

1 Vanillesténgel

3dl Vollrahm

2 EL Puderzucker
Puderzucker zum Bestduben

Ofen auf 180° vorheizen

Milchwasser mit Butter, Salz und Zucker aufkochen,
Hitze reduzieren.

Mehl auf einmal beigeben und mit Kelle ca. 1% Min riihren bis sich ein geschmeidiger
Teigkloss bildet, der sich vom Pfannenboden |6st. Pfanne von der Platte nehmen

Eier verklopfen, nach und nach mit dem Handrilihrgerat darunter riihren, bis der Teig
weich ist, aber nicht zerfliesst.

Teig in einen Spritzsack mit gezackter Tille (ca. 14mm @) geben.

Ca. 8 Haufchen von je ca. @ 6cm mit genligend Abstand auf ein mit Backtrennpapier
belegtes Blech spritzen.

Backen / Trocknen:

Ca. 30Min in der Mitte des Ofens. Ofen nie 6ffnen!

Anschliessend im ausgeschalteten, leicht ge6ffneten Ofen ca. 15 Min trocknen.
Herausnehmen und auf einem Gitter auskiihlen

Ofenkiichlein aufschneiden.

Vanillestangel der Lange nach aufschneiden, Samen auskratzen.

Rahm mit dem Puderzucker und den Vanillesamen steif schlagen.

Schlagrahm in einen Spritzsack mit gezackter Tulle (ca. 14mm @) geben, auf die
Bodeli spritzen. Deckel draufsetzen und mit Puderzucker bestauben.
ergibt 4-6 Portionen
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VOLKETSWI- Der Bra nthig

Susser ndersaluger Brandtelg" AT S ; H .‘- s _- £

& Fir einen slissen Brandtetg T
braucht es pro dl Flussigkeit

% 1 EL Zucker, fir die salzige Version
pro dl ungefahr 2 Prisen Salz. v

Teig geht lmOfen nicht auf?

Wenn der Teig zu fllssig ist,

geht er nicht auf. Den Backofen

nie 6ffnen wahrend des Backens,
sonst fallen die Kiichlein zusammen.

Der Te:g wurde nicht genugend
lang auf dem Herd geriihrt, s

wurden zu wemge Eier
- "
verwendet, der Teig war zu
o flassig.

N\ ein feines Rezept
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