ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

e Mehl fur die Arbeitsflache

e 300 g Blatterteig aus dem
Kuhlregal

e 150 ml Milch

e 80 g Puderzucker

e 1/2 Vanilleschote

» 2 Eigelb

e 20g Maisstarke

e 150 g Sahne

o 1 Packchen Vanillezucker

ZUBEREITUNGSZEIT

e Vorbereitung | 30 m
e Kiihlzeit | 30 m
o Backzeit | 20 m

~ MILLEFEUILLE A
* LAVANILLE

Blitterteigtortchen mit Vanillecreme

REZEPT

01

02

03

04

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (oder 180°
Umluft) vorheizen. Rechteckiger Blitterteig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit der
Gabel mehrfach einstechen. Im Ofen auf mittlerer
Schiene 20 min briaunen. Nach 10 min den
Blatterteig mit Backpapier belegen und mit einem
zweiten Backblech beschweren, damit der Teig nicht
zu stark aufgeht.

Das obere Blech wieder abnehmen. Blatterteig samt
Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen und
abkiihlen lassen, dann in 4 gleich groBe Stucke
schneiden. Jedes Stuck dritteln, sodass pro Portion 8
Teigschichten entstehen. Fur die Creme die Milch in
einem Topf bei mittlerer Hitze erwirmen, ohne dass
sie kocht, dabei 50 Gramm Puderzucker auflosen.
Das Mark der Vanilleschote herauskratzen und
dazugeben.

Die Eigelbe schaumig schlagen. Teeloffelweise die
Starke unterrithren. Warme Milch unter standigem
Ruthren angieBen. Die Masse zurtick in den Topf
geben und bei mittlerer Hitze unter Rihren kocheln,
bis sie cremig eindickt. Creme in eine Schussel
umfiillen und mit Frischhaltefolie bedeckt im
Kiihlschrank etwas 20 Minuten abkiihlen lassen.
Inzwischen die Sahne mit Vanillezucker steif
schlagen. Die Creme aus dem Kihlschrank nehmen
und geschlagene Sahne unterrithren.

Die Hilfte der Vanillecreme mit einem Spatel
gleichmaBig auf 4 Blatterteigplatten streichen. Jeweils
1 weitere Platte auflegen und leicht andriicken.
Obendrauf die restliche Creme verteilen und mit der
letzten Platte bedecken.

Die Millefeuilles noch einem 10 Minuten in den
Kihlschrank stellen und mit dem restlichen
Puderzucker bestreut servieren. Mit Erdbeeren
verzieren und GenieBen!

Bon Appétit! Marie & Ramona



