BARLAUCH WINDBEUTEL 15.04.2025

Béiglawch, WiseelBewilel

Der Frihling ist endlich da! Unter all den Schatzen dieser Saison sticht der Barlauch mit seinem fein-knoblauchigen
Geschmack und seiner leuchtend griinen Farbe besonders hervor. Schon bei den ersten Sonnenstrahlen kannst du
ihn im Wald sammeln und damit viele Rezepte verfeinern. Auf unserem Blog hast du bereits das Rezept fir die
Barlauchroulade und die Spargel-Barlauch-Tarte entdeckt und du hast sie geliebt!

Hallo Feinschmecker,

Heute zeigen wir dir ein neues Rezept, um dieses besondere Kraut noch einmal in Szene zu setzen: herzhafte
Windbeutel in Blumenform, die mit einer Ricotta-Barlauch-Creme gefiillt sind. Ein frihlingshaftes Happchen, das
perfekt flr ein frisches und schmackhaftes Apero ist.

Los geht’s mit dem Rezept! Um 16 Windbeutel in Blumenform herzustellen, bendtigst du :

Knusperkruste

- 30g Butter

- 40g Mehl

- 40g geriebener Parmesan
- 1 Prise Salz

- 5 Barlauchblatter

Brandteig

- 62g Milch

- 62g Wasser

- 55g Butter

- 2 Prisen Salz

- 1 Prise Zucker
- 70g Mehl

- 2 Eier

Barlauchpesto

- 13g Mandelstifte

- 25gBarlauch

- 13g geriebener Parmesan
- 35g Olivenol

Barlauch-Ricotta-Creme

- 250g Ricotta

- 100g Philadelphia

- 60g Barlauchpesto

- 5 Barlauchblatter

- 5 Umdrehungen der Pfeffermiihle
- 2 Prisen Salz

Zuerst bereiten wir die Knusperkruste vor. Sie ist wichtig, damit die Windbeutel gleichmassig aufgehen.
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Barlauch Knusperkruste

Gib 30g Butter, 40g Mehl und 40g geriebenen Parmesan in eine Schiissel. Flige noch 1 Prise Salz hinzu und
schnipple 5 Barlauchblatter fein.

Vermische alle Zutaten von Hand, bis ein gleichmadssiger Teig entsteht.

Sobald der Teig schon glatt ist, lege ihn auf ein Backpapier und bedecke ihn mit einem zweiten Papier. Rolle ihn mit
einem grossen Ausrollstab so diinn wie moglich aus. Lege alles in den Tiefkiihler, wiahrend du den Brandteig

vorbereitest.

Wir kénnen nun den Brandteig zubereiten.

Brandteig

Giesse 62g Milch und 62g Wasser in einen Topf. Flige 55g Butter, 2 Prisen Salz und 1 Prise Zucker hinzu. Erwdarme
alles bei mittlerer Hitze, bis die Butter vollstandig geschmolzen ist.
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Sobald die Mischung aufkocht, gib 70g Mehl dazu und reduziere die Hitze. Trockne den Teig mit einem Holzl6ffel bei
schwacher Hitze. Dieser Schritt ist wichtig, damit die Windbeutel beim Backen schén aufgehen. Riihre kraftig um.
Es wird sich nach und nach eine Teigkugel bilden. Der Teig ist ausreichend getrocknet, wenn er sich vom Topfrand
[6st und sich ein kleiner Belag am Topfboden bildet.

Gib den Teig in eine Riihrschiissel. Vermische ihn mit dem Knethaken deiner Riihrmaschine etwa 30 Sekunden auf
Stufe 1. Schlage in der Zwischenzeit 2 Eier mit einer Gabel in einem Messbecher leicht auf, so lassen sie sich spater
besser einarbeiten.

Heize den Backofen auf 180°C Umluft vor. Gib die Eier nach und nach zum Teig, wahrend die Rilhrmaschine
auf niedriger Stufe weiterlauft.

Rihre so lange, bis der Teig schon glatt und glanzend ist.

Bereite einen Spritzbeutel mit einer runden 12-mm-Tiille vor und fiille den Brandteig hinein. Nimm einen
Messbecher zu Hilfe, um den Spritzbeutel sauber zu fiillen.

Um 16 kleine Blumen herzustellen, bereite ein Lochblech, das mit einer perforierten Backmatte mit Abdriicken
bedeckt ist, so bekommen deine Windbeutel eine gleichmassige Form.
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Spritze 5 kleine Windbeutel, um eine Blumenform zu bilden. Nimm den grésseren Abdruck zur Hilfe und lasse die
Mitte der Blume leer. Achte darauf, dass sich die Windbeutel leicht berlihren, da sie sonst spater beim Fillen
zerbrechen kénnten. Sobald der gesamte Brandteig aufgespritzt ist, hole die Knusperkruste aus dem Tiefkihler.
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Nimm eine runde 20-mm-Tiille zur Hand und steche damit kleine Knusperkruste-Kreise aus. Lege je einen
Knusperkruste-Kreis auf jeden Windbeutel.

Backe alles in der Mitte des vorgeheizten Backofens fiir 20 Minuten. Offne wihrend des Backens auf keinen Fall die
Backofentir, denn sonst konnten die Blumen zusammenfallen. Nach 20 Minuten sind die Windbeutel schén
goldbraun. Lasse sie bei Raumtemperatur vollstandig auskiihlen.

Ich empfehle dir, sie bereits am Vortag zuzubereiten. Sobald sie komplett ausgekiihlt sind, verpacke sie gut in einem
Zip-Beutel. So lassen sie sich am nachsten Tag leichter schneiden.

Page 3 sur 5


https://cakelicious.ch/de/401-spritzbeutel-cornets-und-glasurflaschen
https://cakelicious.ch/de/tuellen/8819-650-lochtuellen.html#/163-ouverture_douille-12_mm
https://cakelicious.ch/de/messutensilien/13084-messbecher-1-liter-3700105298544.html
https://cakelicious.ch/de/1058-lochblech
https://cakelicious.ch/de/silikonmatte/8556-silikon-matte-mit-mikroperforation-30-x-40-cm-8051085324194.html
https://cakelicious.ch/de/tuellen/8819-657-lochtuellen.html#/170-ouverture_douille-20_mm

15.04.2025

Beginne damit, 13g Mandelstifte zu résten. Heize dazu den Backofen auf 180°C Umluft vor. Verteile die Mandeln
auf einem mit einer perforierten Backmatte ausgelegten Lochblech. Backe sie in der Backofenmitte fiir 12 Minuten.

Lasse die Mandeln nach dem Rosten vollstandig abkihlen.

Jetzt kannst du das Pesto zubereiten. Gib 25g frischen Barlauch, die 13g gerosteten Mandelstifte und 13g
geriebenen Parmesan in einen Mixer.

Zum Schluss gib 35g Olivendl dazu und mixe alles, bis ein glattes Piiree entsteht. Und voila, unser Pesto ist
fertig! Stelle es in den Kiihischrank.

Letzte Vorbereitung: die Barlauch-Ricotta-Creme.
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Gib 250g Ricotta und 100g Philadelphia in eine Schiissel. Flige 60g vom zuvor zubereiteten Pesto hinzu und
schneide 5 Barlauchblatter ganz fein.
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Wirze mit 5 Umdrehungen Pfeffermiihle und 2 Prisen Salz. Verriihre alles mit einem Schneebesen zu einer glatten
Creme. Abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

Nimm einen Spritzbeutel und eine 10-mm-Sterntiille zur Hand. Fiille die Creme in den Spritzbeutel und stelle sie bis
zum Fillen der Windbeutel in den Kiihlschrank.

Nun kannst du die Windbeutel belegen. Schneide sie vorsichtig mit einem kleinen gezahnten Messer der Ldnge nach
auf. Sei vorsichtig, denn sie sind sehr zerbrechlich! Der untere Teil sollte ganz bleiben, damit die Blitenform
erhalten bleibt.

Spritze etwas Creme in jeden kleinen Windbeutel und setze die obere Halfte wieder darauf. Und hier das Resultat:
frihlingshafte Blumen aus Brandteig!

Sie bewahren sich gut verpackt in einer Schachtel im Kiihlschrank bis zu 2 Tage auf.
Ich hoffe, dir gefallt dieses Rezept. Ich wiinsche dir einen schonen Sonntag, Feinschmecker!

Sophie
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