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R e z e p t

gesalzene karamell-
craquelin créme 

windbeutel



K o n t r i b u t o r :  c a r o l e  p o i r o t
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g e s a l z e n e  k a r a m e l l - c r a q u e l i n 
c r é m e  w i n d b e u t e l

Portionen
F ü r  d a s  C r a q u e l i n

1 0 0  g   B u t t e r  b e i  R a u m t e m p e r a t u r

1 2 0  g   h e l l b r a u n e r  Z u c k e r

1 2 0  g   Me h l

F ü r  d i e  C h o u x - B ä l l c h e n

2 5 0  m l  Wa s s e r

9 5  g   g e s a l z e n e  B u t t e r

1 4 0  g   Me h l

4   g r o ß e  E i e r

F ü r  d i e  g e s a l z e n e 

K a r a m e l l c r e m e

2 0 0  g   Z u c k e r

2 5 0  g   B u t t e r

2 x 2 5 0  m l  S a h n e  m i t  h o h e m  Fe t t g e -

h a l t

¼  T L   F l e u r  d e  S e l

Schritt 1 Zucker und Butter in einer Schüssel 
vermischen.

Schritt 2 Mehl dazugeben und alles zu einem 
gleichmäßigen Teig verarbeiten.

Schritt 3 Den Teig leicht flachdrücken und zwi-
schen zwei Lagen Backpapier legen.

Schritt 4 Den Teig zwischen dem Backpapier auf 
ca. 2mm Dicke ausrollen. 

Schritt 5 Den Teig mit dem Backpapier zusam-
men für mindestens eine Stunde ins 
Gefrierfach legen.

D e s s e r t

wie es geht:  das craquelin

Schritt 1 Den Ofen auf 190C (Umluft) vorheizen.
Schritt 2 Ein Backblech mit Backpapier belegen 

und mithilfe des Ausstechers 5.5-6cm 
Kreise aufzeichnen. Das Papier umdre-
hen, sodass der Teig später nicht direkt 
die gezeichneten Linien berührt. Diese 
Kreise dienen als Vorlage für die Größe 
der Choux-Bällchen.

Schritt 3 Eine Spritztüte mit einer runden, gro-
ßen Spitze vorbereiten.

Schritt 4 Wasser und Butter in einem mittleren 
Topf bei mittlerer Hitze zum Kochen 
bringen.

wie es geht:  die  choux-bällchen

2 0  S t ü c k
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Schritt 5 Sobald die Mischung kocht den Topf 
von der Hitze nehmen und das ge-
samte Mehl auf einmal dazu geben. 
Das Mehl schnell mit einem Holzlöffel 
in das Wasser einrühren. Den Topf zu-
rück auf den Herd stellen und rühren, 
bis der Teig sich von den Seiten des 
Topfes zu lösen beginnt und eine Art 
Kugel formt. Den Topf wieder von der 
Hitze nehmen und die Mischung für 2 
Minuten abkühlen lassen.

Schritt 6 Ein Ei nach dem anderen dazugeben 
und jedes mit dem Holzlöffel gut ein-
arbeiten. Rühren, bis der Teig kom-
plett gleichmäßig ist. 

Schritt 7 Den Teig jetzt in die Spritztüte geben 
und damit die Kreise auf dem vorbe-
reiteten Backpapier ausfüllen.

Schritt 8 Das Craquelin aus dem Gefrierfach 
nehmen und 2 Minuten stehen las-
sen.

Schritt 9 Mit dem gleichen Ausstecher, der als 
Vorlage für die Kreise benutzt wurde, 
jetzt das Craquelin ausstechen. Im-
mer einen Kreis Craquelin vorsichtig 
auf den Choux Teig drücken.

Schritt 10 Das Blech in den Ofen schieben und 
für 25 Minuten backen.

Schritt 11 Wenn die Bällchen fertig sind aus 
dem Ofen nehmen und sofort ein 
kleines Loch in die Seite stechen, da-
mit übrige Feuchtigkeit entweichen 
kann.

Schritt 1 Zucker und Wasser in einen mittleren 
Topf bei mittlerer Hitze erwärmen.

Schritt 2 Den Zucker ohne Rühren heiß wer-
den lassen, bis er schmilzt.

Schritt 3 Sobald der Zucker komplett ge-
schmolzen ist, den Topf etwas 
schwenken bis die Masse eine mittel-
braune Farbe erreicht.

Schritt 4 Die Butter vorsichtig dazu geben (das 
Karamell wird spritzen!) und einrüh-
ren, bis alles zusammen geschmol-
zen ist.

Schritt 5 Jetzt 250 ml der Sahne langsam un-
ter Rühren dazugeben (die anderen 
250ml sind für die Füllung). Rühren, 
bis eine gleichmäßige Masse ent-
steht.

Schritt 6 Das Karamell in eine saubere Schüs-
sel geben und abkühlen lassen.

Schritt 7 Das Karamell dann in den Kühl-
schrank stellen und komplett abküh-
len lassen. 

wie es geht:  das karamell

Schritt 1 Mit einem scharfen Messer ca. 1/3 
oben von den Choux-Bällchen ab-
schneiden. 

Schritt 2 Die restlichen 250ml Sahne zu wei-
chen Spitzen steif schlagen. Das kalte 
Karamell unter die Sahne heben. 

Schritt 3 Eine sternförmige Spitze in eine 
Spritztüte geben. Die Spritztüte mit 
der Karamellcreme füllen und eine 
großzügige Menge in den unteren 
Teil des Choux-Bällchens geben.

Schritt 4 Den oberen Teil darauflegen. Falls ge-
wünscht mit Puderzucker dekorieren

zusammensetzen


