Vanillecreme Mdirbeteig

Zusammenbau

Erdbeertortchen

mit Vanillecreme

Zutaten fur 10 Tortchen

Butter | weich 859

Puderzucker 459

Vollei 20 ¢

Weissmehl 130 g

Vanillesamen 2 Prisen

Volimilch | Teil 1 110 g Hier eine kleine Einkaufsliste mit den ¥R H"AO,

Kristallzucker 209 wichtigsten Produkten. Scanne dafiir 1_';.“.:_.:&_‘{1‘,:

Vanillecremepulver 15 g einfach den QR-Code. ;:-,_. ‘ %

Vollmilch | Teil 2 20g PR

Vanillesamen 1 Prise

Vollrahm | geschlagen 359 Menge: 10 Stiick
Backzeit: 12 - 15 Minuten

Erdbeergelee 50 g Backtemperatur: 170 °C Umluft

Wasser 109 Abkiihlzeit 1 - 2 Stunden

Erdbeeren | mittelgross 40 - 45 Stuck Schwierigkeitsgrad: Leicht

Vollrahm | geschlagen 80 g Haltbarkeit: 3 Tage

Zubereitung:

1. Schlage die Butter und den Puderzucker zusammen in einer Klichenmaschine schaumig. Flige dann
das Vollei (Ei verquirlt) hinzu und mische noch mal kurz durch. Flge jetzt das Mehl sowie die Vanillesamen
hinzu und verknete alles zu einem Teig. Drucke diesen flach und packe ihn in Frischhaltefolie ein. Der Teig
kommt fur ca. 30 Minuten in den Kuhlschrank. Spruhe die Férmchen mit Backtrennspray ein, rolle den
Teig auf 3 mm Dicke aus und stich ihn mit einem Ausstecher (@ 10 cm) aus. Kleide die Férmchen damit
aus, stich die Bden mit einer Gabel ein und backe sie flr 12-15 Min. im auf 170 °C Umluft vorgeheizten
Backofen. Abschliessend komplett auskthlen lassen.

2. Koche die Milch (Teil 1) mit dem Zucker auf. Verriihre in einer Schiissel Milch (Teil 2) mit dem Vanillec-
remepulver und den Vanillesamen. Sobald die heisse Milch kocht, musst Du einen Schluck davon in das
angerthrte Cremepulver geben. Verrihre alles und gib dann das Ganze zur warmen Milch zurtck und
koche die Mischung unter stetigem Ruhren zu einem festen Pudding ab. Fulle den Pudding in eine Schis-
sel um, decke ihn direkt an der Oberflache mit Frischhaltefolie ab und stelle ihn fir 2 Stunden in den
Kulhlschrank. Abschliessend einmal kurz durchmixen und den geschlagenen Vollrahm unterheben.

3. Fllle die ausgekihiten Mirbeteigbdden mit ca. 15 g der Vanillecreme. Wasche die Erdbeeren und
halbiere alle (bis auf 10 Stlck). Setze jeweils eine Erdbeere in die Mitte des Tortchen und stelle 5-6 Erd-
beerhalften um die Erdbeere herum. Koche das Erdbeergelee mit dem Wasser kurz auf und bepinsel
dann die fertigen Erdbeertértchen damit. Abchliessend noch mit dem geschlagenem Vollrahm und
frischer Pfefferminze ausdekorieren



