Bldtterteig-Locken mit Lemon Curd

Fiir 2 Personen

2 grofle Platten Blédtterteig 1 Fi 100 g Schmand
50 g Creme-double 1 gehéufter EL Lemon Curd 1 EL Puderzucker
Zitronenmelisse

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Ei trennen und die Blatterteig-
platten mit Eigelb bestreichen. Die Platten mit einem Messer in handgrofie Stiicke schneiden.
Die Metallzylinder damit wie eine Locke umwickeln etwa zehn Minuten im Ofen backen. In der
Zwischenzeit den Schmand, die Créme-double und den Lemon Curd mit einem Handriihrgerit
zu einer cremigen Masse verrithren und in eine Spritztiille fiillen. Die Blétterteiglocken aus dem
Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und mit der Creme befiillen. AnschlieBend mit Puderzucker
bestduben. Mit der Zitronenmelisse auf einem Teller dekorieren und warm servieren.
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