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Cremeschnitten

Cremeschnitten mit Blitterteig

Zutaten:

2 Platten Blitterteig

- 3 ganze Eier

- 3 Eigelb

- 3 Eiweil}

- 200 g Zucker

- 2 Packchen Vanillezucker

- 175 g Mehl

- 11 Milch

- Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:
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Blatterteig backen

Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die beiden Blaitterteigplatten jeweils auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Die Platten etwa 12—14 Minuten backen. Nach wenigen
Minuten Backzeit den Teig mehrmals mit einer Gabel
einstechen, damit er sich nicht zu stark aufbléaht.

Die gebackenen Blatterteigplatten vollstdndig abkiihlen
lassen.

Creme zubereiten:

Die Milch in einem Topf erhitzen.

. Die drei ganzen Eier und die drei Eigelb mit gut der

Halfte des Zuckers sowie dem Vanillezucker schaumig
rithren.

Das Mehl dariibersieben und sorgfiltig unter die
Ei-Masse riihren.
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Die Milch unter stindigem Riihren zum Kochen
bringen. Die Ei-Zucker-Mehl-Masse in die kochende
Milch geben und weiterriihren, bis die Creme deutlich
eindickt.

Die drei Eiweil zu steifem Schnee schlagen. Den
restlichen Zucker nach und nach einrieseln lassen und
gut unterriihren.

Den Eischnee vorsichtig unter die noch warme Creme
heben.

Cremeschnitten zusammensetzen

1.

U

Eine Blatterteigplatte auf eine Platte oder ein Backblech
legen.

Die Creme gleichméBig darauf verstreichen.

Die zweite Blatterteigplatte darauflegen.

Die Cremeschnitten mit Puderzucker bestreuen.
Vollstandig auskiihlen lassen und anschlieend in gleich
groB3e Rechtecke schneiden.
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