Ofenchiiechli mit Pilzen

Zutaten fir etwa 20 Stiick:
Teig:

2,5 dl Milch

125 g Butter

je 1 Prise Salz und Zucker
200 g Mehl

5-6 Eier

Fillung:

1,5 dl Rahm

1 Blatt Gelatine

150 g Pilzkonfitire (Rezept
Seite 118) fein gehackt

Milch, Butter, Salz und Zucker aufkochen. Das Mehl im
Sturz zugeben und die Masse riihren, bis sie sich vom
Pfannenrand lost. Wahrend 5 Minuten beiseite stellen
und abkUhlen lassen. Eier einzeln in die Masse einarbei-
ten, bis ein glanzender, geschmeidiger Teig entsteht.
Mit einem Dressiersack etwa baumnussgrosse Haufchen
auf ein gefettetes Backblech spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad wahrend 20 Minuten backen.
Auskuhlen lassen.

Den Rahm steif schlagen. Gelatine in etwas Wasser ein-
weichen, ausdrlcken, in einer Pfanne bei schwacher
Hitze schmelzen. 1 EL Rahm einrlhren, dann mit der
Konfitlre unter den Schlagrahm mischen. Kihl stellen,
bis die Creme fest wird. Ofenchuechli halbieren, mit der
Creme fullen und Deckel aufsetzen. Mit Puderzucker
bestreuen und je nach Saison ausgarnieren.
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Die Herstellung von
Brandteig erfordert
etwas Geduld und
Ausdauer. Das
Resultat ist aber ein-
zigartig und wird
Sie begeistern!



