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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

275 g Bl�tterteig, frisch

1 Ei

1 EL Milch

100 ml Schl�gobers

150 g M�sc�rpone,

R�umtemper�tur

1 pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 EL  Bourbon V�nillep�ste

100 g Erdbeeren

St�ubzucker, zum

Servieren

Bl�tterteigherzen mit V�nille-

Creme und Erdbeeren

50—60 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 200 °C vorheizen. Ein B�ckblech mit B�ckp�pier

�uslegen und d�s Ei mit 1 EL Milch verquirlen.

2 Den Bl�tterteig �usrollen und mit einer 5 cm großen Herzform Herzen

�usstechen. Für die H�lfte der Herzen einen kleineren Herz�usstecher (3

cm) verwenden, um die Mitte �uszustechen.

3 Die Herzen (ohne Loch) mit Ei bestreichen und die Herzen mit Loch r�uf

legen. Die Oberseiten mit der Eierl�sur bestreichen und die Herzen �uf d�s

B�ckblech legen. Im Ofen 8–10 Minuten b�cken, bis sie goldbr�un und

"�ufgeplustert" sind. Aus dem Ofen nehmen und �uf einem Gitter

�bkühlen l�ssen.

4 Für die Creme d�s Schl�gobers mixen, bis sich weiche Sch�umkronen

bilden. In einer �nderen Schüssel den M�sc�rpone mit dem V�nillezucker

und der Bourbon-V�nillep�ste verrühren. D�s fertige Schl�gobers vorsichtig

unter die M�sc�rpone-Mischung heben, d�nn die Creme in einen

Spritzbeutel mit Sterntülle füllen.

5 Die Erdbeeren w�schen und in Scheiben schneiden. Die Bl�tterteigherzen

mit V�nillecreme füllen, mit Erdbeeren belegen und mit Puderzucker

best�uben.


