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1" Vorbereiten:

gelingt leicht

Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze 200 °C

HeiBluft 180 °C

- Blatterteig schneiden:
Die Blatterteige der Lange nach halbieren. (Ein Stlck bleibt Gbrig)
Drei Rechtecke mit einer Gabel sehr gut einstechen. Im vorgeheizten

bis zu 40 Min.

Backofen ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Rille: mittlere Rille

Backzeit: etwa 20 Minuten

Auskuhlen lassen.

" FUr die Creme:

Fir die Créme 5dI Milch in eine Schiissel geben. Den Inhalt beider
Beutel von der Dr. Oetker Créme Patisserie dazugeben und mit dem
Mixer auf niedrigster Stufe aufschlagen. Dann die Stufe erhéhen und
2 - 3 Minuten weiter schlagen, bis die Creme fest wird.
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Zutaten:

Cremeschnitte:

2 Stk. Blatterteig, eckig
ausgewallt

2 Beutel Dr. Oetker Creme
Péatisserie (entspricht einer
Verpackung)

5 dI Milch

Dekoration:

1 Pck. Dr. Oetker Ruby
Couverture

Dr. Oetker Dekorblumen
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In der Zwischenzeit die Ruby Couverture gem. Packungsanleitung
schmelzen.

Kurz vor dem Servieren ein Blatterteigstick auf eine Kuchenplatte
legen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntlille geben. Die
Halfte der Créme Patisserie in Tuffs auf die erste Blatterteigplatte
geben. Das zweite Blatterteigstlick darauf legen und die zweite Halfte
der Creme aufspritzen. Mit der dritten Blatterteigplatte abschliessen.

4) Dekoration:
Nun die geschmolzene Ruby Couverture dartber verteilen und mit
Dekoblumen garnieren.

Tipps von Dr. Oetker Konditormeister

e Da die Crémeschnitte erst kurz vor dem Servieren zusammengestellt
werden sollte, kénnen die Blatterteigplatten auch im Voraus gebacken
werden. Einfach auskihlen lassen und luftdicht verschlossen
aufbewahren. Die Creme kann ebenfalls vorbereitet und zugedeckt im
Klhlschrank aufbewahrt werden. So kann man dann, wenn das Dessert
ansteht, einfach alles nur noch zusammenfligen.

e Aus der Ubrigen 4. Blatterteigplatte einfach beliebige Férmchen
ausstechen, mit ein wenig Eigelb bestreichen und mit etwas Zucker
bestreuen. So hat man gleich noch eine zusatzliche Deko fur die
Cremeschnitte.
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