KL} Milchschnitteala ...

Eine kleine Konkurrenz zum Fertigprodukt, ganz ohne Zusatzstoffe,

etwas aufwandig!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

(fuir 1214 Schnitten) u

3 Eier =
6 dag Mehl .
4 dag Kakao

9 dag Zucker .
5 El. Milch,

5 Msp. Backpulver

Milchcreme
% | Milch .
5 dag Maisstdrke

% | Schlagobers .
3 Blatt Gelatine

8 dag Zucker u
1 P. Vanillezucker

Staubzucker
zum Bestreuen L]

Ein Backblech mit Backtrennpapier belegen.
Rohr auf 180 °C vorheizen.

Eier teilen, Eiklar in die Rihrschissel, Dotter
in ein Haferl tun.

Mehl, Backpulver und Kakao miteinander
versieben.

Einen steifen Schnee schlagen.

Den Zucker |6ffelweise in den Schnee ein-
schlagen.

Das Mehlgemisch und die Milch vorsichtig
einheben.

Die Masse daumendick auf das halbe Blech
streichen.

Teig bei 190 °C backen.

Die Teigplatte vom Papier nehmen, der Lange
nach halbieren und eine Halfte mit Creme
(siehe unten) bestreichen.

Die zweite Halfte darauf legen, bezuckern
und in Schnitten zu 3 x 8 cm schneiden.

Creme

Maria Schuh

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

2 El. Milch mit Maisstarke und Zucker glatt
rihren.

Die restliche Milch mit dem Vanillezucker
zum Kochen bringen, Starkemischung ein-
kochen und aufkochen lassen.

Gelatine ausdriicken und in den Starkepud-
ding geben.

Schlagobers schlagen und vorsichtig in den
ausgekiihlten Pudding heben.

Siif3speisen

ARBEITSGERATE

= 1 Blech mit Backtrennpapier
ausgelegt

= 1Waage

= 1 Sieb

= 6 Auswiegeteller

1 Haferl fiir die Milch

1 Haferl fiir die Eidotter

1 Essloffel

= 1 Messer

= 1 Handriihrgerat mit Ruhr-
stdben

= 1 Rihrschiissel

= 1Teigkarte

= 1 flacher Topf

= 1 Schneebesen

= 1 Haferl zum Glattriihren
der Maisstéarke

= 1 Glas zum Einweichen der
Gelatine

= 1 Zuckerstreuer

Zubereitungszeit: 70 Minuten
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