Himmlische Schnitten

1/3 Teig

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte  Saison: Ganzjahrig  Fur: 1 Blech

Zutaten

180@ ............... Wewhe BUtter ................................................
150G ............... Stan ZUCker ..................................................
5 ..................... DOtter ........................................................
200 G .............. MEM ..........................................................
2T|_ ................. BaCkPUNer ...................................................
125M|_ ............. M,|ch ..........................................................

Verfasst von: Elisabeth Hohenwarter

Zubereitung
1. Butter und Zucker schaumig schlagen.
2. Nach und nach die Dotter unterriihren.

3. Mit Mehl, Backpulver und Milch abwechselnd zu einem geschmeidigen Teig verriihren.

4. Den Teig auf ein Blech streichen.

Info

TIPP: Fur dieses Rezept kann man verschiedene Frichte verwenden, fur die kalte Jahreszeit eignen sich auch gut tiefgekuhlte Frichte,

sollten aber vorher auf einem Sttick Kiichenrolle angetaut werden.



Himmlische Schnitten

2/3 Schneehaube

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte  Saison: Ganzjahrig  Fur: 1 Blech

Zutaten

5 Eiklar

200G Zucker

1 PRISE Salz

Mandelblattchen

Verfasst von: Elisabeth Hohenwarter
Zubereitung
1. Eiklar mit Salz steif schlagen.
2. Zucker einrieseln lassen und fest schlagen.
3. Eischnee auf den Teig streichen und mit den Mandelblattchen bestreuen.

4. Bei 180° ca. 20min backen.

Schnitte auskuhlen lassen.



Himmlische Schnitten

3/3 Fulle

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Backrezepte  Saison: Ganzjahrig  Fur: 1 Blech

Zutaten
250 G Sahne
1BECHER Vanillejoghurt
2EL Zucker
2 PKG Sahnesteif
Himbeeren
Verfasst von: Elisabeth Hohenwarter
Zubereitung
1. Fir die Fille Sahne mit Sahnesteif schlagen, etwas Zucker dazugeben und Joghurt unterrihren.
2. Boden in der Mitte durchschneiden und jeweils noch einmal teilen.
3. Die aulReren Teile mit der Fiille bestreichen mit Himbeeren belegen und die mittleren Teile daraufsetzen.

So hat man keine Rander.



