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Mille Feuille s kremom od vanilije
@ 7090 Min @ @D

Priprema

1 Zagrijte peénicu na 220 °C.

2 Zakremu zakuhajte mlijeko, Secer, burbon vanilin Secer i agartinu te kuhajte
2 minute. Pomijesajte kukuruzni $krob sa Zumanjcima i 3 Zlice vru¢eg mlijeka

Sastojci 6 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

i mijesSajte dok smjesa ne postane glatka. Zatim smjesu kukuruznog $kroba
umije$ajte u prokuhanim mlijekom i nastavite kratko zagrijavati (ne kuhati)
dok ne dobije gustoéu pudinga. Maknite posudu s vatre i povremeno

za kremu od vanilije: e o . .
' mijesajte dok se hladi.

250 ml Miijeka 3 Lisnato tijesto razmotajte i izrezite na 12 pravokutnika. Polovicom Seéera u

250 ml Vrhnja za $lag prahu pospite lim za pe€enje prekriven papirom za peéenje i na njega

60g Zumanijka (3 jaja) stavite komade tijesta. Tijesto pospite preostalim Se¢erom u prahu i prekrijte

80g Setera drugim papirom za pecenje i tepsijom.

25g Kukuruznog &kroba L Pecite na srednjoj reSetki peénice 12-15 minuta dok ne porumene. Zatim
o izvadite iz pecnice i ostavite da se ohladi barem 15 minuta.

20g ¢ Bourbon Vanilin Secer

1 Zligica ¢ Agartin

SAVJET: Lisnato tijesto se moze peci nekoliko dana unaprijed.

Za lisnato tijesto:
5 Zakremu, u hladnoj zdjeli umutite Evrsti $lag. Kremu od vanilije jo$ jednom
1 pakiranje  Lisnatog tijesta promijeSajte i umijeSajte $lag. Stavite sve u vreéicu za pedenje s nastavkom

30g Seéera u prahu srednje veli¢ine.

6 Na polovicu ohladenih lisnatih tijesta premazite pola kreme. Na svaki stavite
jos jedan komad lisnatog tijesta. Preostalu kremu premazite po vrhu i
ukrasite po zelji bobic¢astim voéem i suhim laticama cvijeca.




