
 

Cremeschnitte                                 ca. 8Stk 
 
 

1 Blätterteig Rechteckig  
 
 
 
 
 
 
 

Cremefüllung  
2,5dl Milch  
4stk Eigelb  
60g Zucker  

2EL Maisstärke  
1 Vanilleschote  
aufgeschnitten  
3 Blatt Gelatine  

2dl Vollrahm steif  
geschlagen  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Glasur  
80-100g Aprikosen  

Konfitüre  
150-200g Fondant  

Ca. 50g Läuterzucker  
(Läuterzucker = Zucker +  

Wasser 1 : 1) 
 
 
 

Blätterteig auf das mit Backpapier  
belegte Blech legen und mit einer  
Gabel stochern. Ein weiteres  
Backpapier auf den Teig legen und  
zweites Blech draufstellen, so bleibt  
der Teig während dem Backen schön  
flach. In der Mitte des vorgeheizten  
Ofens 15-20 Minuten backen,  
auskühlen lassen.  
Milch, Eigelb, Zucker, Maisstärke und  
Vanillestängel in einer Pfanne kräftig  
rühren. Unter ständigem Rühren mit  
dem Schwingbesen aufkochen, bis die  
Füllung eine cremige Konsistenz hat.  
Vom Herd nehmen, leicht auskühlen  
lassen, Vanillestängel entfernen. Gut  
ausgedrückte Gelatine unter  
ständigem Rühren in der Crème  
auflösen und im Kühlschrank  
leicht fest werden lassen. Crème  
durchrühren, geschlagenen Rahm  
sorgfältig darunterziehen. Nochmals 15  
Minuten kühl stellen, gelegentlich  
durchrühren.  
Blätterteig längs dritteln. Es entstehen  
3 Rechtecke von ca. 15x28 cm.  
Füllung in den Spritzsack füllen. Auf ein  
Rechteck, gleichmässig die Hälfte der  
Masse spritzen. Zweites Rechteck  
darauflegen, restliche Füllung darauf  
spritzen und mit drittem Rechteck  
belegen. Kühl stellen.  
Konfitüre schmelzen auf dem  
Blätterteig verstreichen  
Fondant in einen kleinen Topf auf 35°C  
erwärmen, je nach Konsistenz mit  
Läuterzucker verflüssigen. So schnell  
wie möglich auf die Konfitüre  
verstreichen auskühlen lassen 
 

 


