Brandteig - Basisrezept

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

1/ 4 Ltr. Wasser
1/ 2 Teel . Sal z
100 Gramm Butter
150 G amm Mehl

4 Ei er

Anleitung:

Das Wasser in einem ausrei chend grossen Topf aufkochen und sal zen.
Die Butter zufuegen und i mhei ssen Wasser aufl oesen. Das Mehl auf
ei nmal in das Wasser schuetten, dabei staendig ruehren. Auf
mttlerer Htze so |lange ruehren, bis sich ein Kl unpen bildet. Den
Tei gkl oss noch zwei M nuten auf allen Seiten "abbrennen". Den

Tei gkl oss in eine Ruehrschuessel unfuellen und noch heiss nach und
Nach die Eier einzeln zufuegen und mt dem Knethaken unterruehren.
Stets erst das naechste Ei zufuegen, wenn das vorige untergeruehrt
| st.

Tips: We funktioniert Brandteig ? Das Mehl wird in einer exakt
benessenen Menge Wasser aufgel oest, das zuvor mt Fett angereichert
wurde, und So | ange gekocht, bis das Wasser absorbiert ist. Dabei
wird die i mMhl enthaltene Staerke aufgeschl ossen, es bildet sich
dadurch ei ne Zaehe, feste Masse, in der sich bei m Backen kei ne

fei nen Poren bil den Koennen, wi e man das sonst gewohnt ist. Eier,
die man nun in diese Masse ruehrt, bew rken, dass dieses Tei ggeruest
aufgeplustert wird -Statt Poren bilden sich dann grosse Luftkanmrern.



