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Typische Gebacke aus Brandmasse sind zum Beispiel Eclair oder Windbeutel. Kennst du sicher,
diese groBvolumigen Gebacke mit Sahne oder auch Vanillecreme gefullt. Typisch fur
Brandmassegebacke ist, dass sie sehr stark gelockert sind und dass du, wenn du sie
aufschneidest, eine sehr groB3e, wilde Porung vorfindest.

Die Grundzutaten fur eine Brandmasse sind Eier, Mehl, Fett und Flussigkeit. Das kann Milch oder
Wasser sein. Milch schmeckt naturlich viel besser.

Bei der Herstellung von Brandmasse gibt es einiges zu beachten. Der erste Schritt besteht darin,
dass du die Flussigkeit zusammen mit dem Fett zum Kochen bringst. Du stellst dir einen Topf oder
den Kessel auf den Herd und wartest bis die Flussigkeit ordentlich kocht und dann gibst du das
Mehl hinzu. Das Mehl muss gesiebt sein und mit einem Schlag in die kochende Flussigkeit
gegeben werden. Dannrostest du diese Masse ab, das heit du nimmst dir einen groBen Holzloffel
zum Beispiel und ruhrst kraftig in der Masse herum. Das wird mit der Zeit auch vielleicht ein
bisschen anstrengend. Sieht ein bisschen aus wie ein groBer Klotz Kartoffelbrei, den du immer
schon an den Kesselrand oder Topfrand drlickst, damit jedes einzelne Starkekdornchen die Hitze
erreicht, dass sie komplett verkleistert. Der Kleber im Mehl wird auch schon komplett gerinnen
durch die Hitzeeinwirkung. Das ist notwendig flr den nachsten Schritt.

In einem nachsten Schritt nimmst du diese abgerdstete Masse, lasst sie etwas auskuhlen und
gibst dann die vierte Grundzutat, die Eier hinzu. Wichtig hierbei, dass du die Eier nach und nach
einruhrst. Das kannst du mit der Hand oder mit der Maschine machen. Wichtig wie gesagt die Eier
nach und nach dazu geben. Wenn du die perfekte Konsistenz erreicht hast, nimmst du die
Brandmasse und fullst sie in einen Dressierbeutel.

Fur die jeweiligen Gebacke nimmst du entweder eine Sterntllle oder eine Lochtulle, fur Eclair zum
Beispiel nimmst du klassischerweise die Sterntlille. Du dressierst deine Brandmasse in langlicher
Form auf ein Backblech und schiebst es dann in den Ofen.

Beim Backen von Brandmasse ist einiges zu beachten. Ganz wichtig, dass deine Brandmasse
Feuchtigkeitim Backherd braucht. Das heif3t du gibst etwas Schwaden und lasst den Zug komplett
zu. Wahrend des gesamten Backprozesses braucht die Brandmasse eine feuchte
Gebéackoberflache, sonst kann sie nicht wachsen, sonst kann sie nicht in die Hohe ziehen.

Die Lockerung bei der Brandmasse ist eine physikalische Lockerung. Der Wasserdampf, der vor
allem aus dem Ei und aus der FlUssigkeit, die du am Anfang zum Kochen gebracht hast, stammt,
dehnt sich bei der Hitze aus und treibt sozusagen die Krume in die Hohe. Die Gebackkrume wird
durch die EiweiBstoffe im Ei gebildet. Du hast kein Klebergerust, der Kleber ist beim Abrosten
geronnen. Du kannst kein Starkegerist bekommen, weil die Starke auch schon komplett
verkleistert ist. Allein die EiweiBstoffe vom Ei geben dem Geback spater diese groBporige wilde
Porung.
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Die fertig ausgebackenen Brandmasse-Gebacke schneidest du dann auf und fullst sie wahlweise
mit Sahne oder eben Vanillecreme. Den Deckel bestaubst du mit Puderzucker, das ware so ein
klassischer Windbeutel oder bei Eclair gibst du oben auf den Deckel Fettglasur oder Kuverttre
und fullst dieses Eclair mit Vanillecreme. Wichtig bei der Herstellung von Brandmasse ist, verlass
dich nicht zu 100 Prozent aufs Rezept. Es hangt davon ab, wie intensiv du abgerdstet hast, ob das
letzte Ei wirklich noch in die Masse muss oder nicht. Wenn die Masse zu weich wird, zerlaufen dir
die Konturen. Das heiBt, deine wunderschonen, gezackt aufdressierten Eclairs werden nach dem
Backen in die Breite gelaufen sein, flache Gebacke sein. Das heiBt, schau dir deine Masse an,
nimmt sie das letzte Ei noch auf oder lasst du es lieber weg.
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