Pastéis de Bélem

Zutaten fir ca. 9 Stk.
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= Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

= Sahne und Eigelb mit einem
Schneebesen in einem Topf verquirlen.
Dabei den Zucker und das Salz langsam
hinzufiigen. Das Mehl dariiber sieben.
Alles zu einer glatten Masse verrihren.

= Die Sahnemasse behutsam erhitzen und
kurz aufkochen lassen, so dass sie
eindickt. Die Masse abkiihlen lassen.

= Blatterteig ausrollen. Aus dem
Blatterteig Kreise stechen (z. B. mit

einem Glas) und den Blatterteig flach in
die Formen driicken und einen Rand schnell und heill gebacken werden. Nur so

formen. Masse auf den Boden verteilen. wird der Blatterteig knusprig und die

Wichtig: Die kleinen Tortchen missen

« Die Pastéis de Nata auf mittlerer Schiene Oberflache karamellisiert. Dabei solltet ihr

fur 12 — 14 Minuten backen. aber auch beachten, dass die Creme nicht
kocht.
= Nach dem Auskihlen mit einem Messer
herausldsen.

= GenieRen und Fernweh stillen.

Eine Variante, die ich noch gerne zubereite: Beliebt bei jung und alt, trinken die

: .. : meisten Portugiesen dazu einen Kaffee.
Ich koche einen Wirzkaramell (mit Ingwer, 9 e

Zimt und Tonkabohne) und gebe den tber
die Pastéis de Nata driiber. Fiir einen
Blitzkaramell kénnt ihr auch einfach weiche
Karamellbonbons wie z. B. Sahne-Muh-Muhs
nehmen, diese in einem Topf schmelzen und
die Gewirze dazu geben. Wer mag, kann
auch noch ein paar Nusse unter die
Sahnemasse heben.



