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Einkaufsliste:

e ) Pkg. Frischblatterteig

e | Pkg. Puddingpulver
(Vanille)

e 15 | Milch

e 11 Obers

e 4 Blatt Gelatine

e 80 g Feinkristallzucker

e 2 EL Rum

e 100 g Fondant

e 50 g Marillenkonfitiire

Vorbereitung:
e Backrohr vorheizen.

e Frischblitterteige aus der Pa-
ckung nehmen und entrollen,
auf das Backblech legen, als
Unterlage das Backpapier
vom Blétterteig verwenden,
mit einer Gabel einstechen
und It. Angabe backen.

e Mit 12 1 Milch, 40 g Feinkris-
tallzucker und 1 Pkg. Pud-
dingpulver einen Pudding It.
Packungsangabe bereiten.

e Gelatine im kalten Wasser
einweichen.
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Zubereitung:

Oberteil umdrehen, so

dass die Unterseite oben
ist, mit Marillenkonfitiire
diinn bestreichen.

Fondant erwédrmen, mit

Wasser verdiinnen und
diinn glasieren oder mit
Staubzucker bestreuen.

Unterteil auflegen,
Oberscreme darauf ver-
teilen und glatt streichen.

4Den glasierten Oberteil in
gewiinschte Stiickzahl
einteilen und schneiden.

Die einzelnen Teile auf

die glatt verstrichene
Oberscreme legen, somit
kann man leichter portionie-
ren. Vor dem Portionieren

mindestens eine halbe Stun-

de kalt stellen, Sigemesser
im heiBen Wasser eintau-
chen und schneiden.

Sollten Sie keinen Fondant
haben, so konnen Sie die
Oberteile mit Staubzucker
bestreuen.

Zubereitungstipp:

Der Pudding sollte unbe-
dingt glatt geriihrt werden
und nicht zu warm sein
(18 - 20 Grad), bevor man
das geschlagene Obers un-
terzieht. Fondant sollte auf

ca. 35 - 40 Grad, nicht wéir-

mer, aufgewdrmt werden.

Serviertipp:

Cremeschnitten vor dem

Geschlagenes Obers unterheben

Creme:

Eingeweichte Gelatine gut
ausdriicken und im heien
Wasserbad auflosen. Rum
zugeben, vermischen und
alles unter den Pudding riih-
ren. Obers mit den restlichen
40g Feinkristallzucker auf-
schlagen und mit einem
Schneebesen vorsichtig dem
Pudding unterheben.

Backen:

Bei 210° C HeiBluft ca. 12
Minuten goldbraun backen.

Ober- u. Unterhitze: 220° C
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