Himmlische Schnitten STEIREE
Bad 'li'nln:-.-m!rufHOF

Zutaten Miirbteig:
30 dag Mehl

Y2 Pkg. Backpulver
10 dag Staubzucker
15 dag Butter

1 Pkg. Vanillezucker
1 Ei

Lauwarmes Wasser

Zutaten Eischnee:
6 Eiklar
35 dag Staubzucker

Zutaten Creme:

2 Becher Schlagobers
1 Becher Sauerrahm
1 Pkg. Vanillezucker
etwas Staubzucker

5 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir den Mirbteig zu einem glatten Teig verarbeiten und in 2 Halften teilen.

Fiir den Eischnee die Eiklar mit dem Staubzucker schaumig aufschlagen und auf die eine
Mirbteighdlfte aufstreichen, mit Mandelbldttchen bestreuen.

Beide Miirbteighdlften bei 180°C Heillluft ca.10 Minuten backen - dann noch weitere
5 Minuten auf Unterhitze umstellen.

Fiir die Creme das Schlagobers steif schlagen. Den Sauerrahm mit Vanillezucker und etwas
Staubzucker glattriihren. Die Gelatinebldtter in kaltem Wasser einweichen und danach in
einem Topf auflésen (ohne Fliissigkeit). Etwas 2 EL vom geschlagenen Obers in die Gelatine
rihren und danach unter die Sauerrahmmasse heben. Das restliche Schlagobers ebenfalls
unter die Masse riithren.

Die Schnitten werden folgendermalen geschichtet: zuerst der leere Miirbteigboden, dann
die Creme und zum Schluss der Miirbteig mit Schneehaube.

Die Schnitten gut durchziehen lassen (mind. 4 Stunden), damit die Creme fest wird und sich
die Miirbteigbdden gut schneiden lassen.
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