AIDA

Cremeschnitte

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK

3 Lagen Blatterteig,
gebacken (Handel)

Schlagcreme
750 ml Milch
250 g Butter

1 EL Marillenmarmelade

170 g Zuckerglasur

220 ml Sonnenblumensdl
170 g Kristallzucker
42 Vanilleschote, geschabt

2-3 Eier

ZLUBEREITUNG

BLATTERTEIG — Fertigteige mehrmals mit
einer Gabel einstechen (»stuppen«) und laut
Anleitung aufbacken. Auskiihlen lassen.

SCHLAGCREME — Milch anwarmen, Butter,
01, Zucker und Vanille dazugeben und auf 70 °C
erwirmen. Eier hinzufligen und Temperatur
fir 10 Minuten konstant auf 70 °C halten.

Mit Mixer rithren, abkiihlen lassen und

24 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Tipp

Zum Schneiden der Schnitten tauchen Sie am
besten ein Messer mit Wellenschliff 1 Minute
lang in heiBes Wasser. Dann das Messer

abtrocknen und sofort schneiden.

FERTIGSTELLUNG — Einen Blitterteig als
Boden nehmen, die Hélfte der Creme aufiragen,
zweiten Blatterteig daraufsetzen, mit der
restlichen Creme bestreichen und mit drittem
Blatterteig abschlief3en. Oben diinn mit
Marillenmarmelade bestreichen.

Zuckerglasur 1t. Anleitung in Wasser auflésen.
Schnitte damit tiberziehen und kalt stellen.
Abschliefiend Schnitten in der gewiinschten
Grofie zuschneiden.
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Pumpkin Pie
mit Chai-Topping

ZUTATEN FUR CA. 12 KUCHENSTUCKE

Teig

600 g Weizenmehl, glatt

160 g Mandeln, gerieben

150 g Rohrzucker, braun

1 Prise Salz

1TL Zimt

200 g Butter, kalt gewdarfelt

2 Dotter

Abrieb und Saft von 1 Orange,
unbehandelt

Fille
1 Karbis (ca. 1-1,2 kg, = Tipp)
20 g Ingwer, gerieben

180 g Rohrzucker, braun
1 Prise Gewurznelken,
gemahlen

220 g Frischkéase

1Ei

3 Dotter

1 Vanilleschote

Chai-Topping

4 g Zimt, gemahlen

2 g Ingwerpulver

1 g Kardamom, gemahlen

V2 g Gewlrznelken, gemahlen
1 g Vanille

100 g Butter, weich
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100 g Staubzucker
250 g Frischkése

Schokoerde

50 g HaselnUsse, gerieben
10 g Weizenmehl, glatt

30 g Kakao

30 g Staubzucker

20 g Butter

Butter zum Einfetten
Staubzucker zum Stauben
100 g Ribiseln zum Dekorieren

Minze zum Dekorieren



MOTTO AM FLUSS

ZLUBEREITUNG

TEIG — Mehl und Mandeln mit Zucker,

Salz und Zimt im Cutter fein mixen.

Danach mit den restlichen Zutaten zu einem
glatten Miirbteig kneten und in Frischhaltefolie
fur 30 Minuten im Kiihlschrank rasten lassen.

FULLE — Kirbis schilen, entkernen, in Stiicke
schneiden und im Backrohr bei 140 °C (Umluft)
weich schmoren. Sollte er schon leicht Farbe
annehmen, mit Alufolie abdecken. Dann mit
Ingwer im Mixer piirieren. Das Ergebnis sollten
ca. 700 g Kiirbispiiree sein.

Kurz auskiihlen lassen, mit den restlichen
Zutaten zu einer homogenen Masse mixen.

CHAI-TOPPING — Alle Gewiirze gut mit-
einander vermengen. Butter mit Staubzucker
schaumig schlagen. Frischkase mit dem Schnee-
besen unterheben und Masse mit der Gewlirz-
mischung vermischen.

SCHOKOERDE — Trockene Zutaten gut
vermischen. Mit geschmolzener Butter ver-
mengen und bei 100 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 15 Minuten im Backrohr trocknen.

Backhinweis

- Kirbis — 140 °C (Umluft), weich schmoren

- Schokoerde — 100 °C (Ober-/Unterhitze)
ca. 15 Minuten

« Pie — 175 °C (Umluft) ca. 45 Minuten

FERTIGSTELLUNG — Eine Pie-Form

(¢ 28 cm) mit Butter einfetten und mit Staub-
zucker stauben.

Mit Teig fillen, diesen mit den Fingern am Rand
fest andriicken und am Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen, um Blasenbildung beim
Backen zu verhindern. Danach Kiirbismasse
einfiillen und glatt streichen. Bei 175 °C (Umluft)
ca. 45 Minuten backen.

Ca. 30 Minuten auskiihlen lassen. Topping auf
den abgekiihlten Pie verteilen. Abschliefend mit
Ribiseln, Minze und Schokoerde dekorieren.

Tipp

Geeignete Kirbissorten sind z. B. Hokkaido,
Butternut, Roly Poly oder Happy Jack.

Die beiden Letzteren wurden Ubrigens in den

USA extra fur Pumpkin Pie gezichtet.
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	Zuckerbäcker_für Presse_Woche 4-22
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