Zutaten fiir ca. 20 - 25 Schwane:

Brandmasse:

25049
25049
125 g

2509
350 g

Milch

Wasser

Butter

Salz, Zitrone
Weizenmehl 550
Eier (7 Stuck)

ca. 1.225 g

Gesamtteig

Kirsch-Sahne-Fullung:

4049
150 g
259
159
350 g

509
600 ml
159

Zucker
Kirschsaft
Saft

Starke

Kirschen

Zucker
Sahne
Sahnesteif

HAUSSLER

Zubereitung:

Brandmasse:

Fur den Brandteig Milch, Wasser, Butter, Salz und
Zitrone in einem Topf aufkochen lassen. Das gesiebte
Mehl mit einem Kochl6ffel unterrihren. Die Zutaten
solange im Topf verruhren bis sich die Masse zu
einem Klumpen bildet. Weiter rihren bis sich eine
weiBe Schicht am Topfboden bildet. Danach die
Masse auf ca. 40°C abkuhlen lassen. AnschlieBend in
der Haussler Teigknetmaschine die Eier schluckweise
unterrtihren, bis sich eine homogene Masse bildet.
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AnschlieBend aufdressieren:

Die Masse mit einer Sterntllle 13 mm Durchmesser
zu Rosetten aufdressieren. Auf einem separaten Back-
blech die Masse mit einer Lochtulle mit 4 mm

zu Schwanenhalsen in Form eines ,S* aufdressieren.
Die Rosetten nach Anleitung backen. Die Halse ledig-
lich 10 - 14 Minuten bis zur gewunschten Brdunung
backen.

Kirschfiillung:

Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem
Kirschsaft abloschen. Dann aufkochen, bis sich der
Zucker komplett geldst hat. Die Starke in dem restli-
chen Saft I16sen und mit einem Schneebesen in die
kochende FlUssigkeit einrlUhren. Zum Schluss die
Kirschen dazugeben und kurz unterheben.

Zusammensetzung:

Nachdem die Windbeutel ausgekuhlt sind, langs
aufschneiden und auf den Boden etwas Kirschfullung
geben. Nun die Sahne mit dem Zucker und dem
Sahnesteif aufschlagen und die Béden fullen.

Die Deckel mit Puderzucker bestauben und halbieren.
Diese als Flugel in der Sahne fixieren. Die Schwanen-
halse ebenso feststecken.

Zum Schluss servieren und genieBen!
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