Arbeitszeit: ca. 2 Stunden
Backzeit: ca. 25 wit
Killtlzeit: ca., YOmin
Backtentperatur: 200°C Ober-/Unterhitze
Portion: ca. 12 Windbeutel oder Eclois

Zubergitung

o Aus Speisestiirke, Vouille Extrakt, Eigelb, Milch, Zucker, Salz wnd Butte dis Crams Patisseris

herstallon and abkidhlen lossen.
o Braudteig herstellen wnd in einen Spritzboutel fiillen.

12 Kiingel (Windbeutel) oder braite Straifen (Eclairs) aufy Backpapior spritzen.
i, Windbewtel und dos gesontte Backblech wit Wasser einspried.

Bei 200° Ober-/Unterduitze 25 Minuten backen.

Danach vollstindig abkitlen lassen.

o Salue mit Sahuefest scilagen wnd unter die abgekiduite Vanille Creme zishen.
o (Windbewtal aufschueiden wnd wit de Creme fiillen
o Mit Pudsrzucker bestiiuben.

=) Du bist dir wasicher bzgl. der vichtigen Techuik?
Do zeige ich dir int Online-Workshop wie das fuuktioniert. Tufos dozu findest du auf meinar
Homepage.

Kontakt:
Kerstin Nittel 0160/556318

Homepage:
www.sweetdreamcakes.de
E-Mail:
kerstin@sweetdreamcakes.de

instagram:
kerstins.sweet.dream.cakes

() Facebook:
Kerstins Sweet Dream Cakes
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Zumteu{furdw:l)lplomtmmw

o 30 Speiseti
o 2 TLVauille Extrakt
o 3 Eigelb Gripe M)
o 3H0ml Milch

o 90 Zucker

o Eine Prise Salz

o 209 Butter

o 600wl Schlagshue, kelt (wind. 30%)
o 3Pk Sahuegest od. 409 San Apart

Zutaten pir den Broudteig

140ml Wossar

140ml Milcle

1 Prise Salz

859 Butter

1,5 TL Zucke

1409 Mell (Typ 405)
4,5-5,5 Eigr Gripe M)

Zutaten fir dis Dekoration
o Ftwos Puderzucker

Teift ger eurs Bilder aug Social Medio. mit dent
Hoshtag #kerstinssweetdreameakes wnd morkisrt
mtich be; Facshook wnd Instagrant. ek freue mich
auf; eure Bilder. Trotet unserer kloinen Conmunity
bei, Facebook bei in der Gruppe Swest Dreomts -

S Leckereion

Wi Jcebook .comt/ groups/ 31677687 2750882
Findat weiters lockere, Workshop Themen aug meiner
Website.
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