Erdbeerschnitten

Blechkuchen aus Blétterteig mit einer Pudding-Sahne-Creme und Erdbeeren.

Zutaten:

1 Packung tiefgefrorenen Blétterteig (4509)

2 Péckchen Mandel-Puddingpul ver (K ochpudding)
1 Liter Milch

250g Zucker

6 Blatt weil3e Gelantine

200g Sahne

1 kg Erdbeeren

2 Péckchen roter Tortengul3

500ml roten Fruchtsaft

Zubereitung

Teigplatten einzeln auftauen. Die Teigplatten leicht Gberlappend auslegen und zu einem Rechteck in der
Grole Ihres Backblechs ausrollen.

Das Backblech mit Wasser einpinseln und den Teig auf dem feuchten Blech auslegen. Mit der Gabel den
Teig mehrmals einstechen, damit sich keine Blasen bilden.

Im vorgeheizten Backofen bel 225 Grad (Umluft 200 Grad) fur 15 Minuten backen.

Gelantine einweichen. Den Pudding mit Milch und 100g Zucker nach Anweisung kochen. Gelantine
ausdriicken und unter den Pudding rihren.

Gut gekihlte Sahne steif schlagen. Wenn der Pudding zu gelieren beginnt wird die Sahne untergehoben und
die fertige Creme auf dem Blétterteig-Boden verstrichen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Erdbeeren auf der Creme gleichmaliig dicht verteilen.

Den Tortengul? mit den restlichen 150g Zucker und dem Fruchtsaft aufkochen. Die Erdbeeren gleichméaldig
mit dem Tortengul3 abdecken.

Der Kuchen mufld mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen, damit die Creme fest werden kann. Danach
kuhl servieren.
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