MARLEY SPOON
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Mllle_feu"Ie mit VanI"e-Mascarpone- K?m? Angst, tausen.d Sc.h|chte'n musst du hlcht aufelnander stapeln, bis c.lu dieses .
kostliche Dessert mit deinen Liebsten genieBen kannst! Zwischen knusprigen Strudelteig
Creme bettest du eine feine Mascarpone-Joghurt-Creme und aromatische Passionsfrucht - hach,

. . . das k doch einfach kostlich sein? Sti t!
mit Passionsfrucht und Mandelblattchen as kann doch eintach nUTkostich sein s Shmm

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Strudelteig 1.6

+ 1 Packung Mandelblattchen 15
+ 2 Becher Joghurt?

+ 2 Packungen Mascarpone 7

« 2 Packchen Vanillezucker

« 2 Packchen Puderzucker
. 2 Passionsfriichte

Was du zu Hause benétigst
« 2-3TL Butter 7
« 1-2TL Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
« kleiner Topf

« kleine Pfanne

+ Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Nusse (15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 873kcal, Fett 63.9g,
Kohlenhydrate 56.2g, Eiwei3 17.4g

1. Butter schmelzen

Den Backofen auf 160°C Umluft (180°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
kleinen Topf 2-3TL Butter schmelzen.
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4. Creme anriihren

Den Joghurt und die Mascarpone mit dem
Vanillezucker und der 1/2 des
Puderzuckers glatt rihren. Nach
Geschmack noch 1-2TL Zucker hinzugeben.

2. Teig backen

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und langs
halbieren. Die Teighélften mit der
geschmolzenen Butter bestreichen, jeweils
in 6 gleich groBe Streifen schneiden und
12-15Min. im Ofen goldbraun backen.

5. Passionsfrucht ausloffeln

Die Passionsfriichte halbieren und das
Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der
Schale |6sen. Mit ca. 1/4 des restlichen
Puderzuckers verriihren.

3. Mandeln anrésten

Die Mandeln in einer kleinen Pfanne ohne
Zugabe von Fett bei mittlerer Hitze 2-4Min.
goldbraun anrésten. Vorsicht, die Mandeln
kénnen schnell zu dunkel werden. Zum
Abkuhlen auf einem Teller beiseitestellen.

6. Anrichten und servieren

Je 1 Teigstreifen auf einen Teller geben
und mit 1-2EL Creme bestreichen. Mit
einem weiteren Teigstreifen belegen und
erneut 1-2EL Creme sowie etwas
Passionsfrucht darauf verteilen. Mit einem
letzten Teigstreifen bedecken und mit den
Mandeln und dem restlichen Puderzucker
garnieren. Die Mille-feuilles mit der
restlichen Passionsfrucht servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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