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ca Minuten

Portugiesische Vanilletortchen

Zutaten fiir 12 Stiick

Butter
1 Packung (270 g) Blatterteig

Zimt und Zucker

1 Vanilleschote

1 Ei

5 Eigelb

2 EL Orangensaift

225 ml Milch

225 ml Sahne

1 TL Butter

200 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

2 EL Mehl

1 gestrichener TL Orangenschale

1 Prise Salz

1 TL Zucker

Schwierigkeit: v

Die 12 Mulden eines Muffin-Bleches gut mit
ausfetten.
entrollen und diinn auswellen. Mit etwas

bestreuen und zu einer dichten Rolle aufrollen. Weiter rollen, bis eine etwa 2,5 cm
dicke Rolle entsteht und die Teigschichten gut miteinander verbunden sind. 1,5
cm breite Stiicke abschneiden (12 Stiick), in die Mulden des Muffin-Blechs legen,
die Daumen mit kaltem Wasser anfeuchten und die Teigstiicke flachdriicken bis
hoch zum Rand.

Fiir etwa 10 - 15 Minuten kaltstellen.
Den Backofen (E-Herd) auf 250°C vorheizen

langs einschneiden und das Mark herauskratzen. Die Vanilleschote beiseitelegt.
Das Mark mit

und

verquirlen, beiseitestellen.

und

zusammen mit der ausgekratzten Vanilleschote und
aufkochen.

mit

und

mischen und kréaftig in die kochende Milch rithren. Noch einmal aufkochen lassen
und vom Herd nehmen. Die Vanilleschote entfernen. 2 -3 EL der heiBen Creme
unter die Eiermasse riihren, dann die Eiermasse unter die iibrige Creme riihren.
Das Muffin-Blech aus dem Kiihlschrank holen. Die Creme in die Mulden fiillen und
im heiBBen Ofen 10 - 12 Minuten backen.

Herausnehmen, jedes Tértchen mit jeweils

bestreuen und mit dem Gasbrenner karamellisieren. 10 Minuten abkiihlen lassen,
die Toértchen vorsichtig aus der Form 16sen und lauwarm oder kalt servieren.

Martin Kiibeck martin.kuebeck@kochmalwasanderes.de Du bist, was Du isst!
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