Bedello — Pralinen- und Confiserierezepte Tortenun  d Patisserie

Cremeschnitten

1 ausgewallter, rechteckiger
Blatterteig

4 Eigelb
65 g Zucker
20 g Maisstarke (Maispuder,
Maizena)
1 Briefchen Vanillezucker
250 g Rahm (Sahne)
250 g Milch
1 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Mit den oben angegebenen Zutaten eine Vanillecreme
(Patisseriecreme) herstellen. Wahrend die Creme am abkuhlen ist mit
dem Blatterteig beginnen.

Aus dem Bléatterteig drei gleich grosse Stiicke schneiden. Der Blatterteig
darf kaum aufgehen, deshalb mit einer Gabel Locher in den Teig
stechen. Die drei Blatterteige bei 200C ca. fiur 10 - 12 Minuten backen.

Die erste Blatterteigscheibe auf ein Schneidebrett legen und die
Patisseriecreme etwa 1%z bis 2 cm Dick verteilen.

Die zweite Blatterteigscheibe auf die verteilte Creme legen und
nochmals Patisseriecreme etwa 1% bis 2 cm Dick auftragen.

Die dritte Blatterteigscheibe auf die verteilte Creme legen und zwar so,
dass die im Ofen obere Seite nun unten ist. Damit ergibt sich eine
gerade Oberflache welche fur die Glasur notwendig ist.
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Auf die Blatterteig-Oberflache die heisse Aprikotur mit einem Pinsel
auftragen.

Mit Fondantglasur glasieren.

Nun die Cremschnitten schneiden. Dazu muss die in der
Patisseriecreme enthaltene Gelatine erstarrt sein. Deshalb mit dem
Schneiden eher etwas zuwarten. Um die Cremeschnitten zu schneiden
am Ende eine Holzleiste anlegen und von der Seite her schneiden. Ein
Druck von oben wiirde die Creme auf der Seite herausdriicken.




