Mesterkonyha

Dr0etker
)

Fahéjkréemes mille feuille

Kb. 6 darab Ul GO7 Q7 Nehez @ max. 40 perc

A tésztahoz:

2 csomag Dr. Oetker Leveles
tészta

A toltelékhez:

1 tasak Dr. Oetker Hazi Krémes
krém

1 kavéskanal 6rolt fahéj
800 ml hideg tej

A diszitéshez:
porcukor
6rolt fahéj

1. Elékészités:
A leveles tésztat kivessziik a hiitébdl, és szobahémérsékleten pihentetjik 10-15
percet. A sitét eldmelegitjik.

2 Elkészités:
Tészta: A leveles tésztat a sttdpapirral egyutt kitekerjlk, a papirral egyiitt tepsire
(kb. 30x40 cm) helyezzlk. Tetejére egy masik sttépapirt boritunk, erre pedig

nehezékként egy masik siitélemezt helyeziink. A tésztat a nehezékkel egyltt az
elémelegitett siité k6zépsd részébe toljuk, és megsitjik.

Also és felso siités: Kb. 180°C ( (elémelegitve))
Légkeveréses: Kb. 160°C ( (eldmelegitve))
Tepsi pozici6ja: Kbzépre

siités: Kb. 12 - 15 Perc

Ezt kdvetben eltavolitjuk a felsd sttdlemezt és a sitépapirt, majd tovabbi 2-3 perc
alatt aranybarnara sutjik a leveles tésztat. Megvarjuk, hogy teljesen kihiljén, majd
12 darab téglalap alaku formara vagjuk. Hasonldan jarunk el a masik csomag
leveles tésztaval is, igy 6sszesen 24 db téglalap alaku formank lesz.

Toltelék: A kimért tejet és az 6rolt fahéjat egy magas fall keveréedénybe tessziik,
majd a krémport is hozzaadjuk, végll — a csomagolason leirtak szerint — konyhai
robotgéppel (habverd) kb. 3 perc alatt krémes allagura keverjik. A krémet sima
csoves habzsakba toltjik. Egy siteményhez 4 kis lapot hasznalunk fel. Az elsé
lapra kisebb halmokat (kb. 18 db) nyomunk a krémbél, majd rahelyezziik a
kovetkezd lapot. Tovabb rétegezzik a tobbi krémmel és leveles lapokkal. A
legfelsd lapra mar nem tesziink a krémbdl.

Diszités: A mille feuille-t fahéjjal elkevert porcukorral megszorva talaljuk.

A Mesterkonyha tippje

« [zIés szerint fahéj helyett két evékanal kakadt is tehetiink a toltelékhez.



