SUSSE BLATTERTEIG TEILCHEN / BACKEN MIT SALLY UND LIDL #149

- ANZEIGE -

Diese kleinen Tértchen kombinieren luftigen Blatterteig wie bei einem Croissant mit
einer cremigen Fullung, frischer Birne und Trauben, knusprigen Walntssen und
stfiem Honig. Damit der Teig schon luftig wird und gut aufgeht werden die
Tortchen Upside-Down, also auf dem Kopf, gebacken. Hier kommen zuerst die
Frachte, dann die Schmand Masse und dann der Blatterteig. Nach dem Backen
habe ich die Teilchen noch mit etwas Honig serviert.

@ @ -0-0-0- PORTIONSRECHNER:
D Stlck: 8

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Temperatur + Heizart
20 Minuten 20 Minuten 180 °C O/U
N % BLATTERTEIG-TEILCHEN:
- = Nimm die Blatterteigrollen etwa 15-30 Minuten vor der Zubereitung aus ’
dem Kuhlschrank heraus, damit sie beim Ausrollen nicht brechen.
| 2 Rollen
Blatterteig
200 g Schmand

VORBEREITUNG 50 g Puderzucker

1 TL Vanilleextrakt
1TL Zimt

Heize den Ofen auf 180 °C O/U vor und belege mehrere Lochbleche mit Dauerbackfolie.

CREMEFULLUNG 1 EL Speisestarke
1 Birne

1 TL Zitrone (Saft)

Verrihre den Schmand mit dem Puderzucker, Vanilleextrakt, Zimt und der Starke
klimpchenfrei.
50 g Trauben

Oooooooooon

FRUCHTFULLUNG 100 g Walnusse
2 EL Honig
Entkerne die Birne nach Belieben und hoble sie in sehr feine Scheiben. Presse den 1 Ei
i

Zitronensaft Uber die Birnenscheiben, damit sie nicht braun werden. Schneide die
Trauben in Scheiben und hacke die Walnusse grob.

TORTCHEN FORMEN UND BACKEN

Lege jeweils zwei Birnenscheiben leicht Ubereinander auf das Blech, achte auf gentigend
Abstand zwischen den Teilchen. Stelle etwa ein Drittel der Walnusse fir die Dekoration
zur Seite und streue die Gbrigen WalnUsse auf die Birnenscheiben. Lege die
Traubenscheiben dazu und gib mit einem mittleren Eisportionierer die Cremefillung
darauf. Verteile den Honig darUber. Lege die Blatterteigplatten Gbereinander und driicke
sie mit einem Ausrollstab aneinander. Schneide Rechtecke zu und lege sie nun auf die
Cremefullung, damit alles gut umschlossen ist. Driicke den Rand flach und dricke die
Rander mit einer Gabel oder einer gezackten Teigkarte fest. Verquirle das Ei, bestreiche
den Blatterteig damit und streue die Ubrigen WalnUsse darlber. Backe die Tortchen im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C O/U fur etwa 20-25 Minuten goldgelb. Nimm sie aus dem
Ofen heraus und lasse sie kurz abkihlen. Nimm die Teilchen vom Blech und verteile
nach Belieben noch etwas Honig daruber. Serviere sie noch warm oder auch kalt. Viel
SpaB beim Nachbacken, deine Sally!



