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Pastels de Nata

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

lh 40min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 18 Portionen
Blétterteig 155t o
Milch 200 g Kiichenutensilien
Schlagsahne 200 g mittlere Schiissel, mittlerer Topf, Schneebesen, Muffinform, Bindfaden
Speisestarke 40¢g
Vanilleextrakt 1TL 1. Teig vorbereiten
Zucker 100 g Rolle den Blétterteig aus, entferne das Backpapier und rolle ihn wieder zu einer Rolle
Eigelb 4 St. zusammen. Rolle ihn mit den Handen etwas aus, sodass eine Rolle 24 cm lang ist.
Zitronen 1St Schneide eine Rolle mit einem Faden in 12 gleichmaBige Stiicke und die halbe Rolle in 6
Puderzucker 20 g Stiicke. Stelle die Blatterteigschnecken bis zur Weiterverarbeitung in den Kiihlschrank.
£imt 2. Fiillung

Verriihre die Milch mit der Sahne, Starke, dem Vanilleextrakt, Zucker, den Eigelben und
dem Zitronenabrieb in einem Topf kliimpchenfrei. Stelle den Herd auf mittelhohe Hitze
und lasse die Creme unter Rihren aufkochen. Nimm sie dann vom Herd, fiille sie um
und lasse sie abgedeckt abkiihlen.

Tipp: Statt Zitronenabrieb kannst du auch Zitronenpaste verwenden.

3. Ofen vorheizen
Heize den Ofen auf 190 °C 0/U und fette zwei Muffinbleche mit Backtrennspray.

4. Pasteis de Nata fiillen und backen

Nimm die Blatterteigschnecken aus dem KiihIschrank, driicke sie leicht flach und kleide
die Muffinformen damit aus, sodass ein Rand entsteht, der gut bis zur Halfte der
Muffinform reicht. Rihre die Vanillecreme nochmal mit dem Handriihrgerat oder
Schneebesen durch und fiille sie dann mit einem mittleren Portionierer in die
Blatterteigformchen. Streiche die Creme glatt und backe die Pasteis de Nata im
vorgeheizten Ofen nacheinander fiir etwa 20-25 Minuten, bis sie an der Oberflache
goldbraun sind.
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5. Pasteis de Nata servieren

Nimm sie aus dem Ofen und lasse sie vollstandig abkiihlen, lose sie erst dann vorsichtig
aus der Form. Bestreue sie zum Servieren mit Puderzucker und etwas Zimt. Viel Spaf
beim Nachmachen, eure Sally!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 159 keal
Kohlenhydrate 18¢g
EiweiB 3g
Ballaststoffe Og

Fette 8g



