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7o Mille Feuille mit Erdbeersorbet
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Fiir den Blatterteig
1 Blatterteigplatte, ca. 300 g

-

Fiir die Vanillecreme

- - - - - -

300 mil Milch

200 ml Sahne

1 Vanillestange

75 g Zucker

1 Abrieb einer ungespritzten Zitrone
5 Eigelb

1 Pck. Vanillepuddingpulver (3 37 g)

AuBerdem

50 g gehackte Pistazien

250 g heimische Beeren

1 Backblech

1 runder Ausstecher, & 7 cm

1 Spritzbeutel mit mittlerer Lochtulls
Fett fur das Backblech

MILLE FEUILLE

Am Vortag die Vanillecreme wie folgt
zubereiten:

Milch mit Sahne, Vanillemark,
Zitronenabrieb und Zucker in einem Topf
aufkochen.

Die Eigelbe und das Puddingpulver in
einer Schussel verrdhren.

Ohne Unterbrechung die kochende
Milchmischung in die Eigelb-Mischung
einruhren.

Unter standigem RUhren die Masse
anschlieBend in den Kochtopf geben und
aufkochen lassen, bis sie angedickt ist.

AnschlieBend die Creme uber Nacht kuhl
stellen und am nachsten Tag mit dem
Stabmixer fein mixen.

Fur den Blatterteig den Ofen auf 210°C
Umluft vorheizen. Aus der
Blatterteigplatte 4 Kreise a 7cm
ausstechen und auf ein gefettetes Blech
setzen. AnschlieBend ca. 10-12 Minuten
goldgelb backen.

Inzwischen die Vanillecreme in einen
Spritzbeutel mit Tulle fullen. Die
abgekuhlten Blatterteigkreise halbieren,
beide Halften mit Vanillecremepunkten
fullen und aufeinandersetzen. Im letzten
Schritt die obere Halfte mit den Beeren,
den gehackten Pistazien und dem Sorbet
dekorieren.
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Mille Feuille mit Erdbeeraorbet

ERDBEERSORBET

Zutaten

1509 Zucker

150ml heiBes Wasser
7009 Erdbeeren

309 Puderzucker
Zitronensaft, optional

Aus Zucker und Wasser einen Sirup
kochen und abkuhlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, vom Grun
befreien und kleinschneiden. Dann in
einem Mixer oder mit dem Purierstab
zerkleinern.

Um die Kernchen zu entfernen die
Masse durch ein Sieb streichen und
anschlieBend Puderzucker
hinzugeben. Den Zuckersirup zu den
purierten Erdbeeren geben und alles
gut verruhren. Je nach Geschmack mit
Zitronensaft abschmecken.

Die Masse in eine flache Form geben
und fur ca. 4 Std. in den Gefrierschrank
stellen.

Die Masse alle 20 Minuten von auBen
nach innen ruhren, bis das komplette
Sorbet gefroren ist.



