Helene
Weber

Pikante Windbeutel Haus
Gesellschaft bilden.

Zutaten fu rs Stuck' Menschen begeistern.

1 Prise Salz, 40 g Butter in Stlicken, 80 g Mehl, 1 TL Rosen-Paprikapulver, 2 Eier
Zubereitung:

100 ml Wasser mit Salz und Butter in einem Topf aufkochen. Topf von der Herdplatte
nehmen. Mehl und Paprikapulver auf einmal zugeben und mit einem Kochloffel unterriihren.
Auf der ausgeschalteten Herdplatte so lange riihren, bis der Teig zum KloB wird und sich auf
dem Topfboden eine weille Schicht bildet.

Teig in eine Schussel fullen und 5 Minuten abkiihlen lassen. Eier nacheinander
unterarbeiten. Mit feuchten Essléffeln 8 Teigportionen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen, dabei ausreichend Abstand lassen. Im vorgeheizten Ofen bei 220 °C (Umluft 200 °C)
auf der unteren Schiene 15-17 Minuten goldgelb backen.

Nach dem Backen kurz abkiihlen lassen, mit einem Sagemesser waagerecht halbieren,
auseinander klappen und vollstandig abkihlen lassen.

Thunfisch-Creme

Zutaten:
1 Dose Thunfisch, Mayonnaise, Schnittlauch, Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Zubereitung:

Thunfisch gut abtropfen lassen, zerpfliicken, Mayonnaise zugeben. Schnittlauch in Réllchen
schneiden und zugeben. Alles miteinander mischen und abschmecken.

Kurz vor dem Servieren in Windbeutel fillen.

Forellenmousse

Zutaten:

250 g Forellenfilet gerduchert, 1 EL Zitronensaft (evtl. mehr), 250 ml Schlagsahne, Salz,
Pfeffer, einige Dillzweige, 1 Zitrone

Zubereitung:
Das Forellenfilet hauten, das Fischfleisch mit Zitronensaft und 50 ml Schlagsahne piirieren.

Die restliche Sahne mit dem Handriihrgerat steifschlagen. Die Sahne vorsichtig unter das
Forellenpliree heben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 20 Minuten kaltstellen.

Kurz vor dem Essen in Windbeutel fillen und mit Dill und Zitronenscheiben dekorieren.



