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REZEPT FUR VANILLECREMESCHIFFCHEN

Danillecreme—

schiffchen

VANILLECREMESCHIFFCHEN

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur ca. 25 Stuck | 60 Min. | + Kuhl- und
Abkuhlzeit

Zutaten

Fir die Schiffchen:

250 g Mehl

40 g Speisestarke

50 g SweetFamily Puderzucker
125 g Butter

2 Eigelb

Mehl zum Ausrollen

Fett flr die Férmchen

Fur die Fullung:

250 ml Milch

1 Vanilleschote

3 sehr frische Eier

60 g SweetFamily Feiner Zucker

4 Blatt weiBe Gelatine

250 g Schlagsahne

ca. 250 g rote und weille Johannisbeeren

zum Garnieren

ZUBEREITUNG
152 3 14 9
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Mehl, Starke, Puderzucker, gewlrfelte
Butter, Eigelb und 2-3 EL kaltes Wasser zu
einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt 1
Stunde kihl stellen. Teig dann auf wenig Mehl
ausrollen und gefettete Schiffchenformen (ca.
12 cm lang) damit auskleiden, mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Mit Backpapier und
getrockneten Hulsenfriichte belegen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-
/Unterhitze ca. 12 Minuten blind vorbacken.
Dann Backpapier und Hilsenfriichte entfernen
und Schiffchen weitere 5-7 hell und knusprig
backen. Herausnehmen, abkihlen lassen und
vorsichtig aus den Formen ldsen.

2. Milch mit Vanillemark aufkochen und
abkahlen lassen. Eier trennen. Eigelb und
Zucker cremig rahren. Vanillemilch unter
RUhren zugeben. Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Gelatine ausdriicken und
bei schwacher Hitze auflésen. 2 EL Creme
unterrihren, dann diese Masse zlgig unter die
Ubrige Creme ruhren. Kihl stellen.

3. Wenn die Creme zu gelieren beginnt, Sahne
und EiweiR getrennt steif schlagen und
unterheben. Creme mit einem Spritzbeutel mit
Sterntulle in die Schiffchen spritzen.
Johannisbeeren waschen, trocken tupfen und
Schiffchen damit garnieren.

Tipps:

Die Tartelettschiffchen kénnen einige Tage im
Voraus gebacken werden. Dann nach dem
Auskuhlen in einer luftdicht schlieBenden Dose
aufbewahren. Erst kurz vor dem Servieren
fullen.

Zum Garnieren Frichte der Saison verwenden:
Es passen z.B. auch andere frische Beeren,
Physalis, gewtrfelte Mango oder
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Granatapfelkerne.
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