THochiezepte

Pudding-Erdbeeren-Schnitten

Die Pudding-Erdbeeren-Schnitten schmecken wunderbar fruchtig und cremig. Der Nachtisch ist eine
kostliche Rezept-ldee, zum Beispiel fur die nachste Gartenparty.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 34 min
Koch/Backzeit: 16 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

fur den Blatterteigboden

2 Stk. Blatterteig (vom Kuhlregal)

Vanillepudding

1 Packung Vanillepudding
400 ml Vollmilch
2 EL Zucker

fur die Erdbeeren-Fillung

500 g Erdbeeren
30 g Speisestarke
2 EL Wasser
2 EL Zucker

fur Schlagobers-Creme

250 ml Schlagobers (Schlagsahne)
1 Stk. Vanillezucker

1 Packung Sahnesteif
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/blaetterteig-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/erdbeeren-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353

g rezepte

Zubereitung

1.

Tipp

Um kostliche Pudding-Erdbeeren-Schnitten zuzubereiten, zuerst den Blatterteig backen.
Dazu den Blatterteig ausrollen, auf ein Backblech legen, mit Backpapier und einem zweiten
Backblech beschweren. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze zirka 15
Minuten backen. Den zweiten Boden ebenfalls auf ein Blech legen mit einem scharfen
Messer oder Pizzaschneider in Quadrate aufteilen, mit Backpapier bedecken und mit einem
Backblech bedecken und backen.

. Den Vanillepudding mit der Vollmilch und Zucker nach Packungsanleitung zubereiten. In eine

Schussel fullen und mit Klarsichtfolie bedecken, abkihlen lassen.

. Fur die Erdbeeren-Fullung einige Erdbeeren fur die Deko beiseitelegen. Die restlichen

Erdbeeren in einem Topf mit Wasser, Zucker und Speisestarke aufkochen und kurz kécheln
lassen. Von der Hitze nehmen, mit einem Mixstab purieren und abkihlen lassen.

. Das Schlagobers mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. In einen Spritzbeutel fullen.

. Den Blatterteig-Boden mit Erdbeer-Plree bestreichen und den Vanillepudding dartber

verteilen. Dartber Schlagobers-Tuffs spritzen und die Quadrate auf die Pudding-Erdbeeren-
Schnitten legen. Grof3ziigig mit Staubzucker bestauben, mit Erdbeeren garnieren und in
Quadrate schneiden.
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