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ALLGAUER EMMENTALER G.U.
Brandteigkrapfen

(C 4RO

ZUTATEN BRANDTEIG: ZUTATEN FULLUNG:

80 g Allgaduer Emmentaler g.U. 80 g Allgauer Emmentaler g.U.,
250 ml Milch gerieben

50 g Butter 250 g Sahne

150 g Weizenmehl Salz

4-5 Eier

ZUBEREITUNG:

Emmentaler in einem Topf bei geringer Hitze schmelzen lassen, Milch und Butter
zugeben und unterrihren, einmal aufkochen. Mehl auf einmal dazu geben und
mit dem Schneebesen einriihren, dann die Masse schon abbrennen. Dabei mit
dem Kochloéffel standig rihren (am besten die Masse immer wieder auf den
ganzen Topfboden verteilen, so kann mehr FlUssigkeit verdampfen), bis die
Starkeschicht am Topfboden goldgelb ist und sich wieder ein Teigklumpen bildet.

Nun in die Ruhrschussel einer Kichenmaschine geben und mit dem Riuhraufsatz
(Blattaufsatz) auf kleiner Stufe rihren. Nach und nach die Eier einarbeiten, dabei
je Ei mindestens 2-3 Minuten rthren. Anschliel3end den Ruhrbesen in die
Kichenmaschine einspannen und nochmals 4 Minuten bei mittlerer Stufe
aufschlagen.

Die Masse in einen Spritzbeutel fullen und walnussgrof3e Portionen auf ein
Backblech mit Backpapier/Silikonmatte spritzen oder alternativ mit zwei
Teeloffeln kleine Haufchen formen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Umluft)
fur etwa 20 Minuten goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen und noch heil3 den
Deckel abschneiden.

Emmentaler in einem Topf bei geringer Hitze schmelzen, mit der Sahne aufgieRen
und mit einem Kochloffel verrtihren. Auf etwa 80 °C erhitzen. Salz zugeben.

Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen. Mit dem
Schneebesen/Handruhrgerat aufschlagen, sodass die Masse steif wird (nicht
Uberschlagen!). Anschliel3end die Masse in einen Spritzbeutel fullen und die
Windbeutel befiillen. Deckel aufsetzen.

Mit sehr fein gewurfeltem Emmentaler, Pfeffer aus der Mihle und Paprikapulver
garnieren.
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AUTOR GIUSEPPE MESSINA:

Der Koch, der fir seine ungewohnlichen Texturen bekannt ist
und dabei vermeintlich einfache Produkte in ganz besondere
Stars auf dem Teller verwandelt. Seine Gaste lieben vor allem
seine kulinarische Weltreise.

LErlaubt ist alles was gefallt und schmeckt. Nichts muss, alles kann.
Die Form kennt keine Grenzen.”

#giuseppemessina #giuseppe4437 #bayerntruck



