Brandteig
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200ml


Wasser




Salz

100g


Butter

160g


Mehl

5Stk


Eier
	
	Das Wasser mit Salz und Butter in einem Topf aufkochen. Alles Mehl auf einmal dazu schütten und sofort mit einem Rührlöffel glatt rühren. Die Masse unter kräftigem Rühren so lange "abbrennen", bis sich daraus ein Kloß bildet und der Topfboden mit einer weißen Haut überzogen ist.

	
	Den Topf vom Herd nehmen, den Teig in eine Schüssel umfüllen und leicht abkühlen lassen.

	
	Nun ein Ei nach dem anderen unter den Teig rühren. Wer's ganz stilecht mag, nimmt dazu einen Holzrührlöffel mit Loch. Alle anderen geben ihr Bestes mit den Knethaken des Handrührgeräts. Jedes einzelne Ei dabei erst vollständig einarbeiten. Den Teig anschließend so lange rühren, bis er geschmeidig ist und richtig glänzt. Er sollte in langen Spitzen vom Löffel (oder den Knethaken) reißen.

	
	Den Brandteig dann nach Rezept weiter verarbeiten. In der Regel formt man einzelne Teigstücke mit Löffeln oder Spritzbeutel (nicht zu groß, denn sie verdoppeln im Backofen ihr Volumen) und backt sie ca. 10 Minuten lang. Bei 180°C


