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Der Brandteig
Richtiger Weise spricht man von Brand- oder Brühmassen:
Die Zubereitung von Brandteig, im Fachjargon Brandmasse genannt, ist sehr simpel, aber etwas ungewöhnlich: Dieser Teig wird erst gekocht und dann gebacken. Dadurch entsteht eine zähe Teigmasse, die nicht wie z. B. Biskuit viele kleine Poren, sondern nur einige große bildet, die nach dem Backen für hohle Innenräume sorgen. Und das ist der Clou an Brandteig-Gebäck wie z. B. Windbeutel, Profiteroles oder Eclairs, denn die Teilchen können so prima gefüllt werden
Brandteig gehört fachlich (in der Konditorei) genau betrachtet eigentlich zu den Brand-, und Brühmassen. 
In den meisten Kochbüchern wird er als Brandteig bezeichnet.

Die Herstellung unterscheidet sich von den anderen Massen dadurch, dass die Verkleisterung der Stärke und die Gerinnung des Klebers durch den Brühvorgang schon vor dem Backprozess stattfinden. 
Gelockert wird die Masse physikalisch durch Wasserdampf. Eine herkömmliche Krummenbildung ist wegen der vorzeitigen Verkleisterung und Klebergerinnung nicht möglich. 

Die Gebäcke sind leicht, großporig und weisen ein großes Volumen auf. Sie können im Rohr gebacken oder in heißem Fett frittiert und sogar gekocht werden.

In Fett gebackene Brandmasse wird mit Milch anstelle von Wasser abgebrüht. Der darin enthaltene Milchzucker trägt zusätzlich zur Bräunung des Backgutes bei. 
Brandteig wird im vorgeheizten Backofen gebacken. Während der ersten Hälfte der Backzeit die Ofentür nicht öffnen, damit die Teile nicht zusammenfallen. Sollen die Teilchen gefüllt werden (Windbeutel, Eclairs), werden sie nach dem Backen noch warm halbiert, sonst reißen sie an den falschen Stellen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.
Arten von Brandteig: 
	Im Rohr gebackener Brandteig
	Im Fett gebackener Brandteig
	Im Wasser gekochter Brandteig

	Wird mit Wasser (manchmal auch mit Weißwein) als Flüssigkeit hergestellt.
	Wird mit Milch als Flüssigkeit hergestellt.
	Wird mit Milch oder Wasser hergestellt


Wissenswertes: 
Je besser die Masse abgeröstet ist, desto mehr Stärke wird vorverkleistert und desto höher ist das Bindevermögen. Dadurch kann die Masse mehr Eier aufnehmen, und die Masse hat einen besseren halt. Das Gebäck wird lockerer.

Die Eier sollen einzeln- nach und nach- eingerührt werden. Die Konsistenz der Masse wird von der Ei Menge bestimmt und kann dadurch besser kontrolliert werden. Nach jedem Ei wird die Masse glatt gerührt, da nicht alle Eier auf einmal aufgenommen werden können. Durch die langsame Zugabe kann das Eigelb seine Emulgierfähigkeit besser entwickeln. Es gibt dem Brandteig die glatte, geschmeidige 

Beschaffenheit.

Brandteig für dekorative Ornamente und Figuren wird etwas weicher (höherer Ei Anteil) gehalten und anschließend durch ein Haarsieb passiert. Der Teig sollte aber nicht zu weich werden, damit die Dekorteile nicht breit laufen und blasig werden. Die dressierten Ornamente werden auf Silpatmatten gebacken. 
Verwendung: 

Im süßen Bereich:

Im Rohr gebacken:                                        

Brandteigkrapferl mit Kaffee-, oder Vanilleobers, gefüllte Profiterolen, Cremeringe,                                                                                                                                       Eclairs, Ornamente als Dekor                                                               

Im Fett gebacken: 

Spritzkrapfen, Strauben

Gekocht:   

Obstknödel (Marillen, Zwetschken, Pfirsiche, Himbeeren, Erdbeeren,                                                                       

Pralinenknödel, Mozartknödel, Powidltascherl oder Tascherl mit                                                                      

anderen süßen Füllungen                                                                  

Im pikanten Bereich:

Im Rohr gebacken:

Profiterolen als Suppeneinlage, Käsefours= (Brandteigkrapferl mit Käsecreme gefüllt)  
Im Fett gebacken: 

Speck- oder Käsekrapfen, Pommes de terre dauphine (Kartoffelkrapfen)
Gekocht:    
Brandteiggnocchi, Knödel mit pikanten Füllungen wie z.B. (Topfen-Gemüse, Erdäpfel-Sauerkraut…)      
Fehler, die beim Gebäck auftreten können:

            Gebäck mit zu kleinem Volumen oder hart:

                                         Zu wenig abgeröstet, zu feste Masse, Backtemperatur

                                         ist zu hoch oder zu niedrig, zu wenig Feuchtigkeit im 

                                         Backrohr

            Gebäck ist zu flach:

                                         Zu weiche Masse, zu kühles Backrohr, zu kühles 

                                         Siedefett, das Backrohr wurde zu früh geöffnet  

            Gebäck fällt nach dem Backen zusammen oder ist nicht    

          durchgebacken:

                                                Siedefett zu heiß, zu kurze Backzeit

Grundrezept Brandteig (z. B. für 10 Windbeutel)

Backwaren aus Brandteig lassen sich hervorragend süß oder herzhaft füllen. Leckere Gebäcke wie Windbeutel, Spritzkuchen oder Krapfen sind so schnell und einfach zubereitet. 
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Zutaten:

· 250 ml Wasser 

· 1 Prise Salz 

· 50 g Butter 

· 1 EL Zucker 

· 150 g Weizenmehl glatt (Typ 700) 

· 4 Eier 

Wasser, Salz, Butter und Zucker in einem Topf aufkochen, bis die Butter vollständig geschmolzen ist. Den Topf von der Herdplatte nehmen, Mehl auf einmal hinzufügen und kräftig mit einem Holzlöffel rühren bis ein glatter Teig entsteht.
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Topf zurück auf die Herdplatte stellen, kräftig weiterrühren bis sich die Teigmasse vom Topf zu einem Kloß löst und sich auf dem Boden eine weiße Haut bildet. Diesen Vorgang bezeichnet man auch als "Abbrennen" des Teiges.
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Teig in eine Rührschüssel umfüllen und die Eier nach und nach mit einem Holzlöffel unterrühren.
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Die Masse so lange verrühren bis der Teig schwerreißend vom Löffel fällt. Teig abkühlen lassen und Backpulver untermischen
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Stangerln auf das Backblech dressieren.
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gebackene Stangerln durchschneiden
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Creme auf die Böden dressieren
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und mit Früchten belegen
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Deckel andrücken, eventuell mit Schokolade verzieren
Cremen

	Grundrohstoff
	Geschmacksstoff
	Verwendung
	Herstellung
	Bindung

	· Milch

· Obers

· Fett

· Fruchtsäfte

· Fruchtmark

· Wein
	· Vanille

· Schokolade

· Erdbeeren

· Spirituosen


	· Füllcreme

· Stürzcreme

· Schüssel- oder Gläser-creme
	· gerührt

· pochiert

· kurz mitge-kocht
	· Eier

· Stärke

· Gelatine

· Fett


Füllcremes: 
Oberscreme


Fett- oder Buttercreme

Stürzcremes:
Karamelcreme


Bayrische Creme

Schüsselcremes:
Orangencreme


Fruchtcreme
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