Betty Bossit

Holunder-Zitronen-Eclairs

@ 40 Min. + 45 Min. backen/trocknen & glutenfrei Ergibt 10 Stlick

1 Portion Briihteig (S. 2) Ofen auf 180 Grad vorheizen. Brithteig zubereiten
(siehe Seite 2).

Formen: Teig in einen Spritzsack mit glatter Tille
(ca.12mm ©) geben. Ca. 10 Streifen von je ca. 8 cm Lange
mit geniigend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Blech spritzen.

2dl Vollrahm Rahm mit dem Sirup steif schlagen, in einen Spritzsack
1EL Holunderbliitensirup  mit gezackter Tiille (12 mm @) geben. Rahm auf die
60g Puderzucker Bodeli spritzen. Puderzucker und Zitronensaft verrithren,
1EL Zitronensaft Deckel damit bestreichen, auf die Creme setzen.

Stiick: 167 keal, F 119, Kh 149, E 2g
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Betty Bossi

Briihteig

Briihteig
1dl Milch
309 Butter
1 Prise Salz
h EL Zucker
60g glutenfreies Mehl (Schar)

Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Briihteig: Milch mit Butter, Salz und Zucker
aufkochen, Hitze reduzieren.Mehl auf ein-
mal beigeben, mit einer Kelle ca. 1%z Min. riih-
ren, bis sich ein geschmeidiger Teigkloss
bildet, der sich vom Pfannenboden 16st. Pfan-
ne von der Platte nehmen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des Ofens.
Ofentiir nie 6ffnen!

Eier verklopfen, nach und nach mit den
Schwingbesen des Handriihrgerits darunter-
rithren. Rihren, bis der Teig weich ist, aber
nicht zerfliesst.

Trocknen: Anschliessend im ausgeschalteten,
leicht geodffneten Ofen ca. 15 Min. trocknen.
Herausnehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Ofenkiichlein aufschneiden.
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