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Zubereitungszeit: 40 Minuten
Passt zu: Sauternes

% Zutaten fiir
4 Portionen

1 Packung Blitterteig
500 ml Milch

275 g Zucker
35g Mehl

1 Prise Salz
1TL Butter
1 Ei

5 Eigelb

1 Packung Bourbon-Vanillezucker
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?? Zubereitung
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Den Blatterteig auftauen lassen, die einzelnen
Scheiben aufeinanderlegen und zusammen zu einem
Rechteck von etwa 40 x 20 cm ausrollen. Den Teig
von einer der kurzen Seiten her aufrollen. Die Rolle
im Tiefklihlfach kalt stellen, bis sie sehr fest, aber
nicht gefroren ist. Die Teigrolle dann in ca.1cm
dicke Scheiben schneiden und kleine F6rmchen
(z.B. Muffinférmchen) mit den Teigscheiben auslegen.

2/3

Die Milch mit der Butter in einem Topf zum Kochen
bringen. Wenn die Milch kocht, das mit Zucker und
Salz gemischte Mehl dazugeben und dabei kriftig
riihren. Kurz aufkochen lassen, dann vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen. Das Ei und die
Eigelbe sowie den Vanillezucker einriihren.
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Die Creme auf den Blatterteig in den F6rmchen
geben und im vorgeheizten Ofen bei 225 bis 250 °C
8 bis 10 Minuten backen. Die Zeit sollte nicht
Uberschritten werden, da die Fillung sonst evtl.
Uberlduft. Die Pasteten miissen an der Oberseite
sehr dunkel, fast schwarz werden.

Unser Wein-Tipp

SiiBwein - Frankreich - Sauvignon Blanc,

Sémillon

Chateau Guiraud 1er Cru
Classé Sauternes 2005 0,375

»Ein Potpourri aus reifen exotischen Friichten, Gewliirzen und Honig. Dazu als Dessert ein herrliches Gebdck aus Lissabon.

Nehmen Sie einen ersten Schluck Sauternes zu sich und genief3en Sie mit allen Sinnen. Anschliefend legen Sie sich ein Pastel

in den Mund und dann noch eins und noch eins...” - Oliver Bnsch, Wine in Black-Sommelier



https://www.wine-in-black.de/product/chateau-guiraud-premier-grand-cru-classe-sauternes-2005-0-375l-12744


