Portugiesische Vanillecreme-Tortchen

Ein Rezept von Mario Kotaska

Zutaten (ergibt circa 12 Stiick):

Teig
2 Rollen Blatterteig (je circa 275 g)
30 g weiche Bultter

Vanillecreme-Flllung

100 ml Wasser

150 g Zucker

1 Zimtstange

1 Prise Salz

Schale von 1 Bio-Zitrone

30 g Speisestarke

300 ml Vollmilch

4 Eigelb

1 Vanilleschote (oder 1 Packchen Vanillezucker)

Sowie
2 EL Puderzucker
1 TL gemahlener Zimt

Zubereitung (circa 60 bis 70 Minuten):

Die Blatterteigrollen aus dem Kuhlschrank nehmen, entrollen und ganz dinn mit etwas
weicher Butter bestreichen. Die Teigbahnen von der kirzeren Seite her von unten nach oben
gleichmaRig aufrollen und danach in jeweils sechs gleich dicke Scheiben schneiden, sodass
aus den zwei Blatterteigrollen mindestens zwdlf Teiglinge entstehen.

Kleine Tarteférmchen (oder Muffinformen) leicht mit Butter einfetten. Jede Teigportion mit der
Schnittflache nach oben in die Férmchen legen und mit den Daumen von der Mitte nach
auflen flachdriicken, bis ein dlinner Boden entsteht. Der Teigrand kann leicht tGber die
Férmchen hinausragen. Alle zwolf Férmchen auf diese Weise befillen und bis zur weiteren
Verwendung kaltstellen.

Fir die Vanillecreme Wasser, Zucker, Zimtstange und eine Prise Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Von der unbehandelten Bio-Zitrone ein paar Streifen der Schale abschélen
und dazugeben. Etwa flinf Minuten kdcheln lassen. In der Zwischenzeit in einem zweiten
Topf die Speisestarke mit Vollmilch glattriihren und das heil3e Zuckerwasser durch ein Sieb
zur Milch gieRen. Unter standigem Ruhren einmal aufkochen, bis die Starke die Milch bindet.
Den Herd ausschalten und die Mischung etwas abkuhlen lassen.



Dann die Eigelbe mit dem Mark einer Vanilleschote (alternativ: Vanillezucker) vorsichtig zur
Milch-Zucker-Mischung geben und ein bis zwei Minuten riihren, bis sich die Vanille verteilt
hat und eine glatte Creme entstanden ist.

Die Vanillecreme gleichmafRig in die vorbereiteten Teigférmchen fillen, dabei jedes
Foérmchen nur bis zu zwei Dritteln befiillen, da die Creme beim Backen noch leicht aufgeht.

Die gefillten Férmchen in der Heiluftfritteuse, je nach Gréle des Gerats und der Formen, in
mehreren Durchgangen bei 200 Grad circa zwoIf Minuten backen, bis der Blatterteig
goldbraun ist und die Oberflache der Puddingflllung dunkle karamellisierte Flecken zeigt.
(Alternativ im Ofen bei 230 Grad Ober-/Unterhitze fur circa zwolIf bis 15 Minuten backen.)

Die Vanillecreme-Toértchen etwas abkihlen lassen und vorsichtig aus den Formen

herauslésen. Puderzucker mit gemahlenem Zimt vermischen und die warmen
Puddingtértchen damit bestauben. Sie kbnnen warm oder kalt serviert werden.

Nahrwerte pro Stiick:

325 kcal — 21 g Fett — 5 g Eiweil® — 30 g Kohlenhydrate



