Blatterteig- Wadlkchen mit Eier-Creme und Beeren

Fiir zwei Personen

200 g TK-Blatterteig 250 g gemischte Beeren 1 Zitrone
3 Eier 70 g Puderzucker 20 g Mehl
350 ml Milch

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. 50 Gramm Puderzucker sieben. Den
Blatterteig mit Puderzucker bestéduben und den Teig flach ausrollen. Mit der Schneidewalze cir-
ca fiinf Zentimeter grofle Rauten schneiden. Die Rauten auf ein Backblech legen, noch mal mit
Puderzucker bestduben und fiir circa zehn Minuten in den Backofen geben. Fiir die Eiercreme
die Eier trennen. Die Eigelbe mit 2-3 Essloffeln Puderzucker aufschlagen. Das Mehl sieben und
unter die Masse geben. Die Schale einer halben Zitrone reiben. Den Abrieb mit der Milch auf-
kochen und unter die Eiercreme rithren. Die Masse dick einkocheln lassen. Die Creme mit den
Blatterteigwolkchen und den gemischten Beeren auf Tellern anrichten. Mit etwas Puderzucker
bestduben und servieren.
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