SCHMANDSCHIFFCHEN AUS BLATTERTEIG / SUSS

Diese Blatterteigschiffchen sehen super aufwendig und besonders aus, sind aber
sehr einfach und schnell gemacht. Dazu wird eine fertige Blatterteigrolle mit einem
Messer mit ein paar Schnitten in Form gebracht. Mit Ei bestrichen und vorgebacken
ist die meiste Arbeit schon getan. Als Creme Basis wird Schmand aufgestrichen, der
dann je nach Geschmack und Belieben weiter belegt werden kann. Entweder sufy
mit z.B. Friichten, Marmelade oder auch herzhaft mit Gemuse, Aufschnitt wie
Salami oder Schinken und auch Kase. Super abwandelbar und schnell mit nur
wenigen Zutaten gemacht. Auch ideal als Resteverwertung.

@ @ -0-0-0- PORTIONSRECHNER:
D Stlck: 1

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
20 Minuten 25 Minuten 190 °C O/U

VORBEREITUNG ZUTATEN:

Heize den Ofen auf 190°C O/U vor. ] 1 Rolle
Blatterteig

ZUBEREITUNG [ 100g Himbeeren
(frisch oder

Rolle den Blatterteig vor dir aus. Klappe ihn in der Mitte zu und schneide die Ecken der TK)

offenen Seite rund ab. Klappe den Teig wieder auf. Schneide nun den Teig etwa 2 cm O 20 g Zucker

innen vom Rand ein. Klappe nun die linke Seite auf die rechte, und die rechte auf die g cucke

linke. Schneide den Rand leicht kreuzférmig ein. Stich den Teig innen mit einer Gabel ein. L] 150 g Schmand

Verquirle das Ei und bestreiche damit den Rand. Backe das Schiffchen im vorgeheizten ] 20 g Zimt-Zucker

Ofen fir 10 Minuten vor. Koche die Himbeeren mit dem Zucker 2-3 Minuten ein. Streiche

dgn Schmand aufda.s Schiffchen un<?l kleckse die Hi"mbeeren darauf. Zighe ein I\‘/.IusteAr ZUM BESTREICHEN:

mit einer Gabel hinein. Streue den Zimt Zucker dartber. Backe das Schiffchen fur weitere

15 Minuten fertig. Serviere das Schiffchen noch warm. ] 1 Ei

Viel Spal8 beim Nachmachen!



