(KOTANYD)

Mille Feuille mit
Tonkabohnencreme

@ 7090 Min @ @D

Zubereitung

1 Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zutaten 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

2 Fur die Creme Milch mit Zucker, Tonkabohnenzucker und Agar-Agar
aufkochen und 2 Minuten stark sprudelnd kochen lassen. Maisst&rke mit
Eigelb und 3 EL der heiBen Flissigkeit glattriihren. Die Mischung in die

Fir die Tonkabohnencreme X L. X X X
aufgekochte Flissigkeit einriihren und kurz weiter erhitzen (nicht kochen),

250 ml Milch bis eine puddingéhnliche Konsistenz entsteht. Topf vom Herd nehmen und

250 ml Schlagsahne wiahrend des Abkihlens gelegentlich umriihren.

60g Eigelb (Eigelb von ca. 3 Bio 3 Den Blatterteig ausrollen und in 12 langliche Rechtecke schneiden. Ein mit
Eiern) Backpapier bedecktes Backblech mit der Halfte des Puderzuckers

80g Kristallzucker, fein bestreuen und die Teigstlicke darauflegen. Mit dem restlichen Puderzucker

254 Maisstsrke bestreuen und mit einem weiteren Backpapier und Backblech bedecken.

17L Agar Agar 4 Im Backrohr auf mittlerer Schiene 12-15 Minuten goldbraun backen.

20g ¢ Tonkabohnenzucker AnschlieBend aus dem Backofen nehmen und den Teig vom Backblech

nehmen. Mindestens 15 Minuten auskiihlen lassen.
Fur den Blatterteig

TIPP: Der Blatterteig kann bereits ein paar Tage zuvor gebacken

1 Pkg. Blatterteig aus dem
Kiihlregal werden. Mit Creme geflillt, halten sich die Schnitten bis zum n&chsten
309 Puderzucker Tag.

5 Fir die Creme die Schlagsahne in einer kalten Schiissel steifschlagen.
Tonkabohnencreme nochmals durchriihren und Schlagsahne unterheben.
Alles in einen Spritzbeutel mit mittelgroBer Lochtille geben.

6  Auf die Halfte der ausgekuhlten Blatterteigstiicke die Halfte der Creme
tupfenfoérmig aufspritzen. Jeweils ein weiteres Blatterteigstiick passgenau
daraufsetzen. Die restliche Creme dekorativ darauf verteilen und mit
gemischten Beeren und getrockneten Bliitenblattern beliebig dekorieren.




