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S�stojci 6 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

z� kremu od v�nilije:

250 ml Mlijek�

250 ml Vrhnj� z� šl�g

60 g Žum�njk� (3 j�j�)

80 g Šećer�

25 g Kukuruznog škrob�

20 g  Bourbon V�nilin Šećer

1 žličic�  Ag�rtin

Z� lisn�to tijesto:

1 p�kir�nje Lisn�tog tijest�

30 g Šećer� u pr�hu

Mille Feuille s kremom od v�nilije
70—90 Min

Priprem�

1 Z�grijte pećnicu n� 220 °C.

2 Z� kremu z�kuh�jte mlijeko, šećer, burbon v�nilin šećer i �g�rtinu te kuh�jte

2 minute. Pomiješ�jte kukuruzni škrob s� žum�njcim� i 3 žlice vrućeg mlijek�

i miješ�jte dok smjes� ne post�ne gl�tk�. Z�tim smjesu kukuruznog škrob�

umiješ�jte u prokuh�nim mlijekom i n�st�vite kr�tko z�grij�v�ti (ne kuh�ti)

dok ne dobije gustoću puding�. M�knite posudu s v�tre i povremeno

miješ�jte dok se hl�di.

3 Lisn�to tijesto r�zmot�jte i izrežite n� 12 pr�vokutnik�. Polovicom šećer� u

pr�hu pospite lim z� pečenje prekriven p�pirom z� pečenje i n� njeg�

st�vite kom�de tijest�. Tijesto pospite preost�lim šećerom u pr�hu i prekrijte

drugim p�pirom z� pečenje i tepsijom.

4 Pecite n� srednjoj rešetki pećnice 12-15 minut� dok ne porumene. Z�tim

izv�dite iz pećnice i ost�vite d� se ohl�di b�rem 15 minut�.

SAVJET:  Lisn�to tijesto se može peći nekoliko d�n� un�prijed.

5 Z� kremu, u hl�dnoj zdjeli umutite čvrsti šl�g. Kremu od v�nilije još jednom

promiješ�jte i umiješ�jte šl�g. St�vite sve u vrećicu z� pečenje s n�st�vkom

srednje veličine.

6 N� polovicu ohl�đenih lisn�tih tijest� prem�žite pol� kreme. N� sv�ki st�vite

još jed�n kom�d lisn�tog tijest�. Preost�lu kremu prem�žite po vrhu i

ukr�site po želji bobič�stim voćem i suhim l�tic�m� cvijeć�.


