P‘WM/ Wlwwklmﬂl aus der Backstube Wunderkind in Bregenz

(fur eine Tarteform mit 20 cm Durchmesser oder kleine Formchen)

" x Frangipans auy
Mivbtoig Poakionte Bllumaen Puddingerome & Mandolarome

150 g Mehl 150 g Zucker 125 g Milch 60 g Butter

75 g kalte Butterstucke 300 g Wasser Vanille 60 g Zucker

50 g Puderzucker 1 Zimtstange 2 Dotter TEi

1 Prise Salz Vanille 25 g Zucker 60 g geriebene Mandeln
1 Eigelb 3 Birnen 12 g Starke 10 g Mehl

Miirbteig: Zutaten rasch zu einem Teig verkneten und kalt stellen.

Pochierte Birnen: Wasser, Zucker und die Gewurze in einem Topf zum Kochen bringen, bis sich der Zucker vollstandig aufge-
|6st hat. Birnen schdlen, 1dngs halbieren und das Kerngehduse mit einem kleinen Loffel sauber entfernen und in den kochenden
Sud legen. Die Hitze sofort reduzieren und leicht kdcheln - ca. 10 Minuten - je nach Sorte. Wenn sie leicht glasig wirken, sind sie
perfekt. Abkudhlen lassen. Birnenhdlften herausheben und auf Kichenpapier gut abtropfen lassen und in Scheiben schneiden.

Frangipani besteht aus:

Puddingcreme: Milch mit der Vanille in einem kleinen Topf aufkochen, dann vom Herd nehmen. In einer separaten Schissel
Eigelb, Zucker und Starke mit einem Schneebesen wei3-cremig schlagen. Die heiffe Milch langsam und unter standigem Ruhren
in die Eigelb-Mischung giefen. Alles zurlck in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter sténdigem, kraftigem Ruhren aufko-
chen lassen, bis die Creme andickt (wie ein dicker Pudding). Sofort in eine kalte Schissel umfillen und direkt auf der
Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken (damit sich keine Haut bildet). Abkihlen lassen.

Mandelcreme: Die weiche Butter und den Zucker mit dem Handruhrgerat cremig weif3 aufschlagen. Das Ei unterrthren.
Die gemahlenen Mandeln unterheben.

Frangipane fertigstellen: Nun die abgekihlte Puddingcreme einmal kurz glattrihren und unter die Mandelcreme ziehen.

Den Backofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den gekuhlten MUrbteig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ausrollen.

Die Férmchen mit dem Teig auskleiden, die R&nder sauber abschneiden. Die Férmchen nochmals kuhl stellen.

Die Frangipane-Creme gleichmaBig in die Tartelette-Bdden streichen und mit Birnenscheiben belegen.

Mit Mandelsplittern bestreuen und im Ofen fur ca. 25-30 Minuten goldbraun backen (je nach Ofen). *
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