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Es gibt da diesen kleinen Unter-
schied zwischen Teig und
Masse. Eine Masse enthält ei-

nen hohen Anteil an Ei und wenig
oder sogar überhaupt kein Mehl.
Zudem wird sie nicht wie Teig ge-
knetet, sondern in der Regel ge-
rührt oder aufgeschlagen. So wie
Brandmasse, die im Kochtopf er-
hitzt wird. „Einen Brandteig“, sagt
Konditormeister Matthias Lud-
wigs, „gibt es nicht“. Keine Peti-
tesse für einen Patissier. So viel
vorweg zu den Begrifflichkeiten.

Das Eiweiß festigt die Brand-
masse. Ohne diesen Stabilisator
würde jeder Windbeutel nach dem
Erhitzen wieder in sich zusam-
menfallen. Dank der Proteine ver-
zwei- bis verdreifacht sich im
Ofen das Volumen der Brandmas-
se, und im Inneren der fluffigen
Teilchen bläht sich ein properes
Luftpolster auf, das geradezu nach
einer süßen oder salzigen Füllung
verlangt. Das begehrte Back-Er-
gebnis: Brandmasse ist außen fest
und knusprig, innen aber noch
weich und schön saftig. Doch es
gibt Tücken, das Abbrennen der
Masse erfordert Geschick.

Kochtopf statt Schüssel: Windbeutel aus Brandmasse
Klassische Gebäcke aus Brand-

masse sind das Éclaire – hierzulan-
de auch als Liebesknochen be-
kannt – und saftige Siedegebäcke
wie Spritzringe oder Krapfen. In
einer Reihe von Rezepten taucht
Brandmasse auch als Tortenboden
auf. Der wohl berühmteste Vertre-
ter ist der Windbeutel, ein traditio-
nelles Dessert der italienischen,
französischen und türkischen Kü-
che. Von dort stammt auch die
Windbeutel-Hochzeitstorte Cro-
quembouche.

Alle Rezepte der Serie unter
www.ksta.de/geniessen

Zutaten für Brandmasse
(Menge für 30 kleine Windbeutel)
50 g Milch
50 g Wasser
40 g Butter
1 Messerspitze Salz
65 g Mehl, gesiebt
2 Eier

Zubereitung
Ich gebe Milch, Wasser, Butter und
Salz in einen Topf und erwärme die
Mischung unter regelmäßigem Rüh-
ren mit einem Holzlöffel. Kurz auf-
kochen, dann von der Herdplatte
nehmen. Das Mehl gebe ich zu-
nächst durch ein Sieb, damit sich
später keine Klümpchen bilden. Das
Mehl auf einmal in den Topf geben,
kräftig und zügig glatt verrühren
und nach und nach einen festen

Windbeutel mit Mousse-Füllung – Ein Protokoll
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Ballen formen. Den Topf bei mittle-
rer Hitze zurück auf die Herdplatte
stellen – ich „brenne“ den Teig ab.
Den runden Kloß schiebe ich hin
und her, bis sich am Topfboden ein
grauer, abgebrannter Belag bildet.
Jetzt in eine Schüssel geben und ab-
kühlen lassen.
Die Eier rühre ich dann einzeln mit
dem Schneebesen zur Masse (Sie
können auch den Handmixer neh-
men), eins nach dem anderen. Erst
wenn die Masse im Schneebesen
klebt, verquirle ich das nächste Ei.
Wenn sie glatt ist, glänzt, sich lang-
sam und geschmeidig vom Schnee-
besen zieht, ist die Brandmasse per-
fekt.
Die Windbeutel mit der Spritztüte
oder kleinen Löffeln auf dem Back-
blech formen. Beliebt sind Varian-

ten mit Hagelzucker oder Mürbe-
teig-Plättchen, die auf den Wind-
beutel gelegt werden.
Den Ofen habe ich inzwischen auf
200 Grad bei Ober- und Unterhitze
vorgeheizt. Wenn ich die Windbeu-
tel hineinschiebe, schalte ich direkt
auf 170 Grad herunter. 20 Minuten
backen, dann auskühlen lassen.
Die Spritztüte mit einem festen
Plastik- oder Metallaufsatz verse-
hen und die Mousse damit durch

die Teigwand in den Windbeutel
drücken. Alternativ schneide ich
mit einem gezahnten Messer einen
Deckel ab, gebe die Füllung großzü-
gig in den Hohlraum und drücke
den Deckel locker auf.

Zutaten für Schokomousse
1 Englische Creme (s.u.)
200 g Kuvertüre 70%ig
300 g Sahne, cremig geschlagen
Zutaten für Vanillemousse
1 Englische Creme (s.u.)
3 Blatt Gelatine
250 g Sahne, cremig geschlagen
Zutaten für Englische Creme
70 g Milch
60 g Sahne
¼ Vanilleschote
30 g Zucker
2 Eigelbe

1 Milch, Wasser, Butter, Salz zu-
sammen unter Rühren aufkochen.
Der Milchzucker macht die Wind-
beutel später schön goldbraun.

2 Mehl sieben, bevor alles auf ein-
mal in die Schüssel kommt, das
verhindert Klümpchenbildung.
Kräftig glatt rühren.

3 Die Masse nach und nach zu
einem Ballen formen und bei mitt-
lerer Hitze über den Topfboden
rühren.

4 Auf dem Topfboden ist ein Belag
zu sehen, und die Masse ist zu
einem kompakten Kloß geformt?
Genau jetzt vom Herd nehmen.

5 Die abgekühlte Masse in eine
neue Schüssel geben. Mit dem
Schneebesen nach und nach die
Eier unterrühren.

6 Rechts richtig: Die Masse glänzt
und fließt langsam und geschmei-
dig vom Löffel. Links klebt sie
noch zu sehr im Schneebesen fest.

7 Teighäufchen für die Windbeutel
kann man ganz einfach mit Löffeln
auf dem Backpapier formen. Für
Éclaires eignet sich die Spritztüte.

8 Beliebt: Hagelzucker. (Vor dem
Backen darüber streuen, danach
hält er nicht mehr. Auch möglich:
Mürbteigplättchen oben auf legen.

10 Die Mousse mit der Spritztüte
durch die Teigwand drücken
(links) oder gleich in den aufge-
schnittenen Hohlraum geben.

Das Ergebnis Feines Fingerfood.
Tipp: Mit etwas Zimt können Sie
der Mousse eine besonders win-
terliche Note verleihen.Ein Rezept, allerlei Gebäck: Spritzring, Éclaires und Windbeutel

9 Für noch mehr Schoko- oderVa-
nillemoussefüllung einen dünnen
Deckel mit dem Messer abschnei-
den.

GENIESSEN

Kekse: Überstehen in einer luft-
dichten Dose ohne Problem meh-
rere Monate.

Lebkuchen: Bleiben weich,
wenn man sie mit einem Ap-
felschnitz in einer Dose lagert.

Hefegebäck: Frisch verzehren.
Kann wie Blätterteig am zweiten
Tag erneut aufgebacken werden.

Torten: Einfrieren oder in den
Kühlschrank, halten dort etwa
drei Tage.

Kuchen: Halten eingefroren et-
wa drei Monate. Dafür in kleine
Portionen schneiden, das be-
schleunigt das Auftauen. Nur
nicht zwei Mal einfrieren.

So lagern Sie Gebäck
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