Windbeutel mit Vollkorn

Kategorien:  Kuchen, Brandteig, Vollwertkiiche, Pikant
Zutaten fur: 16 Portionen

250 m  Wasser
70 Gramm Butter
150 Gramm Wi zen oder Dinkel, frisch gemahl en
4 Ei (er)
1 Pack. Frischkéase
1 Pack. Quark
Etwas Sahne
1 Zwi ebel (n), kleine gehackte
1 Zehel/ n Knobl auch, gehackt

Krauter, frische nach Geschmack

Anleitung:

Das Wasser mit der Butter in einemkleinen Topf aufkochen. Das

f ei ngemahl ene Vol | kor nnehl auf einmal in die kochende Fl Gssi gkeit
schiutten und mt dem Hol zI 6ffel tidchtig rihren, bis sich der Teig
als glatter Kl o3 vom Topfrand | 6st. Den Topf vom Herd nehnmen und
etwas auskuhl en | assen. 3 Ei er nachei nander hineinrihren. Das 4. Ei
verquirlen und noch so viel davon zugeben, bis der Teig goldgelb

gl &nzt und in |l angen Spitzen vom Rihrl 6ffel abrei3t. Backofen auf
220°C vorhei zen. Gut wal nussgrol3e Tei ghdufchen mt etwas Abstand auf
ei n Backbl ech mt Backpapier setzen. Die Wndbeutel etwa bei 220°C
30 M nuten backen. Sofort nach dem Backen die Wndbeutel mt einem
spitzen Messer aufschneiden und auf einem Tortengitter auskihlen

| assen.

Fur die Fullung alle Zutaten glatt rihren und in die Wndbeutel
fullen und den Deckel aufsetzen. Die Wndbeutel konnen auch mit Cbst
und geschl agener Sahne sufR gefullt werden!



