Geflllte Blatterteigteilchen

Marcel Seeger macht Blatterteigteilchen und fillt sie mit einer bayrischen Creme nach
Konditorenrezept. Ein kostliches unkompliziertes Gebéack fur die Kaffeetafel, das sich nicht
hinter Kuchen und Torten zu verstecken braucht.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur 10-12 Stiick

Zutaten fur die Teilchen
e 1 Paket Blatterteig (ca. 275 Q)
e 1 Ei, zum Verquirlen
e 100 g Hagelzucker

Zubereitung

Backofen auf 190° C Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Blech mit Backpapier
auslegen.

Blatterteig auf der Arbeitsflache ausbreiten und mit einem gezackten Teigradchen oder
Kiichenmesser in Rechtecke von 10 x 8 cm einteilen. Je nach Mal3 des Blatterteigs
funktionieren auch Stiicke von 10 x 6 cm. Die Teigstucke auf das Backblech legen und dinn
mit dem verquirlten Ei bestreichen. Hagelzucker aufstreuen und leicht andriicken. Die
Blatterteigstiicke im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten goldbraun backen.
AnschlieRend auskihlen lassen. Nun mit einem scharfen Messer langs halbieren.

Zutaten fur die Bayerische Creme als Fillung
e 250 mlMilch
e 50 g Zucker
e 1 Prise Salz
e etwas frisches Vanillemark (alternativ Vanillepaste)
e 2 Eidotter (Gr. M)
e 5 Blatt Gelatine, eingeweicht und ausgedrtickt
e 2509 Sahne

Zubereitung

Milch, Zucker, Salz, Vanillemark und Eidotter in einen Topf geben und unter standigem
Ruhren erhitzen. Die ausgedriickte Gelatine unter Rihren vollstandig in der Creme auflosen.
Creme abkuhlen lassen. In der Zwischenzeit die Sahne aufschlagen. Wenn die Creme
soweit abgekunhlt ist, dass sie leicht andickt, vorsichtig die Schlagsahne mit einem
Schneebesen einriihren. Die fertige bayerische Creme mit einem Spritzbeutel auf die
Unterteile der Blatterteigkissen dressieren. Dann die Oberteile auflegen und leicht
andrucken.

Tipps
e Sie kdnnen auch gekauften Pudding verwenden.
¢ Die bayerische Creme ist auch gut als Dessert geeignet.



