Churros mit Fleur de Sel und Karamell

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 1 Std.
Garzeit 20 Min.
Portionen 4

Churros

150 ml Wasser

150 ml Milch

125 g Butter

Y2 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl

5 Eier

Zucker
Wasser, Milch, Butter, Salz und Zucker aufkochen. Mehl im Sturz beigeben und
bei méssiger Hitze rihren, bis sich der Teig von der Pfannenwand I6st. Die Masse
gleichmassig abbrennen. Am Topfboden sollte sich ein weisser Film bilden. Den Teig
in eine Ruhrschussel geben. Die Masse leicht abkihlen lassen und nach und nach die
Eier unterrlhren. Teig riihren, bis er schén geschmeidig ist. Teig in einen Spritzbeutel mit
Sterntlle fullen.
Ol im Wok auf Stufe 8 erhitzen. Teig ca. 8 cm lang in das heisse Ol spritzen. Wenn nétig,
Teig am Ende mit eine Schere abschneiden. Ca. 5 Minuten goldbraun frittieren. Churros
abtropfen lassen und im Zucker wenden.

Karamell

100 g Zucker

250 ml Rahm

4 Eigelb

60 g Butter, gesalzen
Fleur de Sel
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Zucker in einer Pfanne zu einem starken Karamell kochen, mit Rahm abléschen und kurz
aufkochen. Eigelb in eine Schiissel geben und unter stindigem Riihren den Karamell
zugeben. Masse zuriick in die Pfanne geben und zur Rose abziehen. Pfanne vom Herd
nehmen und sofort die gesalzene Butter unterriihren. Zum Schluss eine Prise Fleur de Sel
zugeben. Karamellsauce mit den Churros servieren.

Zubehor

Wok
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