Mini-Windbeutel mit Fiillung und Rucola-Salat

Fiir zwei Personen
Windbeutel-Teig:

2 Eier, Zimmertemperatur

Salz
Parmesan-Fiillung:
1 grofle Tomate

1 Zitrone, Saft

2 Zweige Oregano
Salz
Garnelen-Fiillung:
50 g Eismeergarnelen
1 Fi

300 ml Sonnenblumendl
Lachs-Fiillung:

50 g Réucherlachs, Scheiben

1 TL m.-scharfer Senf

2 % EL Butter

1 Schalotte

50 g Parmesan
1 EL Olivenol
Pfeffer

50 g Prosciutto crudo
1 EL Tomatenmark
1 TL rosa Pfefferbeeren

1 Limette, Abrieb
1 Bund Dill

144 g Weizenmehl, 405

1 Knoblauchzehe
3 Zweige Basilikum
1 Prise Zucker

% Zitrone, Saft
1 TL m.-scharfer Senf
Salz, Pfeffer

1 TL Lindenbliitenhonig
1 TL Senfsamen

Salz Pfeffer
Rucola-Salat:
100 g Rucola
2 EL Olivenol

1 TL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer

5 EL dunkler Balsamicoessig

Fiir den Windbeutel-Teig:

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

208 ml Wasser mit Salz und Butter vermengen und in einem Topf aufkochen lassen. Mehl
auf einmal dazugeben und direkt mit einem Kochloffel zu einem zdhen Teig verriihren.
Bei mittlerer Hitze weiterrithren, den Teigklol immer wieder von allen Seiten mit dem
Kochloffel auf den heilen Topfboden driicken. Dadurch wird der Teig abgebrannt und es
entstehen beim Backen die typischen Hohlrdume.

Dabei entsteht eine weile Schicht am Topfboden. Topf vom Herd nehmen. Teig kurz aus-
kiihlen lassen und mit einem Schneebesen die Eier unterriihren bis eine homogene Masse
entsteht. Masse in einen Spritzbeutel fiillen und auf einem mit Backpapier ausgelegtem
Backblech mit Abstand kleine Haufen spritzen und im Ofen 30 Minuten backen.

Fiir Tomaten-Parmesan-Fiillung:

Schalotte abziehen. Tomate und Schalotte in kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Krauter fein schneiden.
Zwiebel, Knoblauch, Tomate und Krauter vermengen und mit Zitronensaft, Olivenol, Zu-
cker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Parmesan in kleine diinne Streifen schneiden und unterheben.

Fiir die Eismeergarnelen-Fiillung:

Ei mit einer Prise Salz, Senf, 100 ml Sonnenblumendl und Zitronensaft in ein hohes Gefaf3
geben und mit dem Piirierstab zu einer Mayonnaise hochziehen. Wéhrenddessen tropf-
chenweise Sonnenblumendl hinzugeben bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mayon-
naise mit Tomatenmark verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosa Pfefferkor-
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ner und Eismeergarnelen unterheben. Schinken fein schneiden und ebenfalls unterheben.
Fir die Raucherlachs-Fiillung:

Réaucherlachs fein wiirfeln. Dill fein schneiden. Honig mit Limettenabrieb, Senf, 1 EL
heilem Wasser und Dill verriihren. Lachs damit marinieren, kurz ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und Senfsamen unterheben.

Fiir den Rucola-Salat:

Rucola waschen und trockenschleudern. Balsamico mit Honig, einem Essloffel heilem Was-
ser und Olivenol verriithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola kurz vor dem
Servieren mit der Vinaigrette vermengen.

Fiir die Fertigstellung: Windbeutel auskiihlen lassen.

Windbeutel mit den unterschiedlichen Fiillungen mit Hilfe eines Teeltffels fiillen und auf
dem Rucola-Salat anrichten.

Maria-Theresia Scarabel am 01. April 2025



