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Profiteroles au fromage

Man nehme fiir ca. 40 Stick:

135 ml Milch

125 ml Wasser

135 g Butter

220 g Mehl

75 g Gruyere

4 Eier

50 ml Sahne

250 g Doppelrahmfrischkise
1 rote Zwiebel (ca. 50 g)
2> Bund Schnittlauch
Salz

Pfeffer

1 getrocknete Chilischote
grobes Salz

Kimmel

Sesamsamen

Mohn

e 1 Eimit 10 ml Milch verquitlen

e  Kise reiben

e  Chilischote im Morser zerstof3en

e Zwiebel pellen und sehr fein wiirfeln

e  Schnittlauch in sehr feine Rollchen schneiden
e  Backblech mit 10 g Butter fetten

e  Mehl sieben

e  Sahne steif schlagen

e  Backofen auf 200° OUH vorheizen

125 ml Milch, das Wasser, 125 g Butter und %2 TL Salz in einem flachen, groflen Topf zum Kochen bringen. Das Mehl
zufiigen und rihren, bis sich eine weille Haut am Topfboden bildet und sich der Teigklof3 16st. In die Rihrschiissel
der Kiichenmaschine geben, etwas abkithlen lassen und nacheinander die restlichen 3 Eier unterrihren; das nichste
immer erst, wenn das vorangegangene vollstindig eingearbeitet ist. Zum Schluss den Kise unterrihren und den Teig
in eine Spritztite fiillen. Mit gentigend Abstand kleine Teighdufchen auf das Blech spritzen. Die Hiufchen mit dem
verquirlten Ei bepinseln und jeweils %4 davon mit grobem Salz, Kiimmel, Sesam und Mohn bestreuen. 12 Min. backen.
Wihrenddessen die Backofentir auf keinen Fall 6ffnen. Inzwischen den Frischkise in einer Schussel mit einer Gabel
zerdriicken, die Sahne, den Schnittlauch, die Zwiebel und die Chilischote unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die fertigen Profiteroles abkiihlen lassen und aufschneiden. Die Kisecreme in die Spritztiite fullen (wegen der
Zwiebelwiirfel auf eine ausreichend groBe Offnung achten) und die Profiteroles damit fiillen. Deckel auflegen und auf
einer groB3en Platte anrichten.
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