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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Tonk�bohnencreme

250 ml Milch

250 ml Schl�gobers

60 g Eigelb (Eigelb von c�. 3 Bio

Eiern)

80 g Krist�llzucker, fein

25 g M�isst�rke

20 g  Tonk�bohnenzucker

1 TL Ag�r Ag�r

Für den Bl�tterteig

1 Pkg. Bl�tterteig �us dem

Kühlreg�l

30 g St�ubzucker

Mille Feuille mit

Tonk�bohnencreme

70—90 Min

Zubereitung

1 B�ckofen �uf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2 Für die Creme Milch mit Zucker, Tonk�bohnenzucker und Ag�r-Ag�r

�ufkochen und 2 Minuten st�rk sprudelnd kochen l�ssen. M�isst�rke mit

Eigelb und 3 EL der heißen Flüssigkeit gl�ttrühren. Die Mischung in die

�ufgekochte Flüssigkeit einrühren und kurz weiter erhitzen (nicht kochen),

bis eine pudding�hnliche Konsistenz entsteht. Topf vom Herd nehmen und

w�hrend des Abkühlens gelegentlich umrühren.

3 Den Bl�tterteig �usrollen und in 12 l�ngliche Rechtecke schneiden. Ein mit

B�ckp�pier bedecktes B�ckblech mit der H�lfte des St�ubzuckers

bestreuen und die Teigstücke d�r�uflegen. Mit dem restlichen St�ubzucker

bestreuen und mit einem weiteren B�ckp�pier und B�ckblech bedecken.

4 Im B�ckrohr �uf mittlerer Schiene 12-15 Minuten goldbr�un b�cken.

Anschließend �us dem B�ckofen nehmen und den Teig vom B�ckblech

nehmen. Mindestens 15 Minuten �uskühlen l�ssen.

TIPP :  Der Bl�tterteig k�nn bereits ein p��r T�ge zuvor geb�cken

werden. Mit Creme gefüllt, h�lten sich die Schnitten bis zum n�chsten

T�g.

5 Für die Creme d�s Schl�gobers in einer k�lten Schüssel steifschl�gen.

Tonk�bohnencreme nochm�ls durchrühren und Schl�gobers unterheben.

Alles in einen Spritzbeutel mit mittelgroßer Lochtülle geben.

6 Auf die H�lfte der �usgekühlten Bl�tterteigstücke die H�lfte der Creme

tupfenförmig �ufspritzen. Jeweils ein weiteres Bl�tterteigstück p�ssgen�u

d�r�ufsetzen. Die restliche Creme dekor�tiv d�r�uf verteilen und mit

gemischten Beeren und getrockneten Blütenbl�ttern beliebig dekorieren.


