Tiirmchen von Blatterteig, Pflaumen und Vanille-Sahne

Fiir zwei Personen
Fir den Blétterteig:

1 Rolle Blétterteig 25 g Butter
Fiir die PAaumen:
15 Pflaumen 50 g Butter 2 EL Puderzucker

1 Vanilleschote
Fir die Sahne:

150 ml Sahne 1 Vanilleschote
Fir die Garnitur:
2 Zweige Minze Puderzucker

Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Tiirmchen Blétterteigplatte in kleine Rechtecke schneiden, mit Butter bestreichen und
im Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen. Anschlieflend auskiihlen lassen.

Fiir die karamellisierten Pflaumen die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen, klein schneiden,
in der Pfanne mit Butter und Puderzucker erhitzen und karamellisieren lassen. Vanilleschote
léngs halbieren, das Mark herauskratzen und zu den Pflaumen geben. Karamellisierte Plaumen
im Eisfach abkiihlen lassen.

Fiir die Vanillesahne Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark herauskratzen. Schlagsahne
mit Vanillemark steif schlagen und in eine Espuma-Flasche geben. Kiihl stellen.

Fiir die Garnitur Minze abbrausen, trockenwedeln und Bléatter abzupfen.

Blatterteig auf Tellern im Wechsel mit den karamellisierten Pflaumen und der Vanillesahne
schichten. Tirmchen mit Minze garnieren, mit Puderzucker bestduben und servieren.
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