
Portugieser Vanille-Törtchen

Rezept a la Jamie Oliver, abgewandelt von Claudia Kraft/Fotos
von Claudia Kraft

 

Zutaten:
1/2 Packung Blätterteig
Zimt
125gr Creme fraiche (Sauerrahm od Schmand geht auch)
1 Ei
4 EL feinen Zucker (Achtung 3 sind für Karamell)
Vanillepaste od Extrakt
1 Bio-Orange.

Zubereitung:
Blätterteig  ausrollen  und  mit  Zimt  bestreuen  bzw  darauf
verreiben. Einrollen und in 6 Stücke teilen.

Muffin Form mit etwas Mehl bestäuben u Stücke wie am letzten
Bild aufrecht reinstellen. Dann mit Finger runterdrücken u
entlang der Wand nach oben ziehen. Somit vermischt sich Zimt
mit  ganzen  Törtchen  u  geht  beim  Backen  durch  die
Butterschichten  im  Teig  schön  auf.

Ca 10-12 Min auf 200 Grad backen.

Inzwischen  Creme  zusammen  rühren.  Creme  Fraiche,  Ei,  1EL
Zucker, Vanille mit Gabel verrühren. Abrieb der Orangenschale
dazu. Wenn Törtchen fertig sind (eben nicht ganz fertig backen
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od Farbe haben) aus dem Ofen nehmen und mit Rückseite des EL
eine Grube reindrücken bzw eher zum Rand hinaus drücken. Creme
einfüllen (siehe Bild) und nochmals für ca 8min ins Rohr.

Inzwischen Saft von Orange (Zitruspresse) oder besser Wasser
wenn man es nicht so intensiv orangig mag mit 3 El zu Karamell
kochen. Törtchen aus dem Ofen nehmen, Creme muss noch nicht
ganz fest sein u alle mit Karamell bedecken.

Am besten noch warm servieren.

 


