Cremeschnitten

Crémeschnitten

Zutaten flr 8 Personen
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zubereitungszeit: 90 Minuten[

Menu: 8.02.2023

Creation: Ruedi Wegmann

Rezept nach Swissmilk 0 0 0O 00O

Zutaten:
320 g[Blatterteig (42 x 26 cm)

Cremefullung:

250 miMMilch

4[Eigelb

60 gZucker

2 EL[Maisstérke

1[Vanillesténgel, langs aufgeschnitten

3 Blatt[Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
200 mI¥ollrahm, steif geschlagen

Glasur:

2 EL[Quittengelée
100 g[Puderzucker
1-2 EL[heisses Wasser
Tropfen[Zitronensaft

Garnitur:
Himbeeren, Heidelbeeren, Pfefferminze

ZUBEREITUNG

1 Bléatterteig auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Mit einer Gabel dicht einstechen.
O O Ein weiteres Backpapier auf den Teig legen und ein zweites Blech drauflegen (so bleibt der Teig wahrend dem Backen flach).
0 O In der Mitte des auf 200 ° C vorgeheizten Ofens ca. 15 Minuten backen, auskiihlen lassen.

2 Fullung: Milch, Eigelb, Zucker, Maisstarke und Vanillestéangel in einer Pfanne kréaftig rihren. Unter standigem Rihren mit dem Schwingbesen
aufkochen, bis die Fillung eine cremige Konsistenz hat.

0 O Vom Herd nehmen, leicht auskiihlen lassen, Vanillestangel entfernen. Gut ausgedriickte Gelatine unter standigem Rihren in der Créme
auflésen. Im Kihlschrank leicht fest werden lassen.

O Créme durchruhren, Rahm sorgféltig darunterziehen. Nochmals 15 Minuten kihl stellen, gelegentlich durchrihren.

3 Blatterteig quer in 3 Teile (3 x 8 cm) und langs in 8 Teile (8 x 5 cm) schneiden. So entstehen 24 Rechtecke 5 x 8 cm.
0 0O Daraus sollen 8 Créemeschnitten aus je 3 Rechtecken entstehen.

4 Cremefillung mit Spritzsack gleichmassig auf 16 Rechtecke spritzen. Jeweils zwei Rechtecke aufeinanderlegen.
O O Kudhl stellen.

5 Glasur: Gelée erwarmen, sorgféltig auf die flache Seite der restlichen 8 Rechtecke pinseln.

O Puderzucker, Wasser und Zitronensaft verriihren. Die Konsistenz soll leicht fliessend sein.

[0 Bei Bedarf Wasser erganzen. Glasur auf die Rechtecke giessen, mit dem Spachtel tiberziehen.
O Restliche Glasur abtropfen lassen, antrocknen lassen. Deckel auf die Cremeschnitten setzen.
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6 Auf Glasteller anrichten und garnieren.
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