£~ ZUTATEN
(fGr £ 10 Stilick)

FUR DEN BISKUIT

[0 5 Eier

[0 60 g Zucker

[J 80 g Mehl

[ 20 g Speisestarke
[0 25 g Backkakao

[ 2 Pck. Vanillezucker

[0 1 gestrichener TL Backpulver
[J Prise Salz

FUR DIE MILCHCREME

[0 250 g Fairebel Butter

[J 250 ml Fairebel Vollmilch
[0 5 EL Mehl

[ 180 g Zucker

[ etwas Vanillearoma

FAIREBEL MILCHSCHNITTE

FUR DEN BISKUIT

In einer Schissel die Eier mit dem
Handmixer zu einer schaumigen Masse
vermengen. Zucker und Vanillezucker
hinzufigen. AnschlieBend ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und den
Ofen auf 180 °C vorheizen.

In einer neuen Schussel Speisestarke,
Salz, Mehl, Backpulver und Backkakao
vermengen. Die Mischung dann auf
die Eimasse versieben und mit einem
Kochl&ffel vorsichtig unterheben. Die
Masse auf das Backblech streichen und
15 Minuten bei 180 °C backen. Den Teig
aus dem Ofen nehmen und direkt mit
dem Backpapier vom Blech ziehen und
abkuhlen lassen.

FUR DIE MILCHCREME

Mit einem Schneebesen die kalte
Fairebel Milch und das Mehl in einem
kleinen Topf so lange verruhren, bis
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sich das Mehl auflést und nicht mehr
verklumpt. Den Herd einschalten und
die Mischung unter Ruhren aufkochen
lassen und bei kleinster Stufe weiter
kocheln, bis ein fester Teig entsteht.
Die Mischung vom Herd nehmen und
abkihlen lassen.

Die zimmerwarme Fairebel Butter und
den Zucker in einer Schissel mit dem
Handmixer ungefahr 5 Minuten fluffig
schlagen. Dann die abgekuhlte Milch-
mischung dazugeben und weiter schla-
gen, bis die Konsistenz ,sahnig” wird.

Den Biskuit halbieren und eine Halfte
mit der Milchcreme bestreichen. Die
zweite Halfte des Biskuits vorsichtig
aufsetzen.

Die noch nicht zugeschnittene Milch-
schnitte Uber Nacht im Kidhlschrank
auskihlen lassen und am nachsten
Tag servieren.




