Blumen-Pie’s

Du brauchst fiir die Desserts:

+ 1759 Mehl

75 g kalte Butter

35 ml kaltes Wasser

1 Packchen Vanillezucker
150 g Heidelbeeren

2 EL Zucker

Mark von 1 Vanilleschote
1TL Speisestarke

150 g Frischkdse Doppelrahmstufe
2 EL Zucker

1/27TL Abrieb Bio-Zitrone
- 100 g Sahne

« 1 Packchen Vanillezucker

Los geht'’s:

1. Verknete das Mehl, die Butter, das Wasser und den Vanillezucker zu einem glatten Teig, wickle diesen in
Frischhaltefolie und lege ihn in den Kiihlschrank fiir ca. 1 Stunde.

2. In der Zwischenzeit gibst Du die Heidelbeeren, den Zucker und das Mark der Vanilleschote in einen kleinen Topf und kochst
alles einmal kurz auf. Dann riihrst Du die Speisestérke mit etwas Wasser an und gibst sie in den Topf. Lasse alles nochmal kurz
aufkochen und fiille die Heidelbeeren in ein Schélchen und lasse alles abkiihlen.

3. Nach der Kiihlzeit des Teigs, rollst Du ihn 3 mm dick aus und stichst Bliiten daraus aus. Diese legst Du in die Mulden eines
gefettetes Muffinblechs und driickst sie vorsichtig ein. Die Bliiten befiillst Du mit Hiilsenfriichten und béckst den Teig bei

180 Grad Unter-/Oberhitze ca. 20 min.

4. lasse sie anschlieBend abkiihlen und nehme sie dann aus dem Blech. Entferne nun die Hiilsenfriichte.
5. Schmelze die Glasurchips und bepinsle die Bliitenbldtter damit. Bliiten die Du nicht mit Glasurchips dekorierst,

bestaubst Du mit Puderzucker.

6. Jetzt riihrst Du den Frischkdse mit 2 EL Zucker und dem Zitronenabrieb glatt und gibst die abgekiihlten Heidelbeeren dazu.
Du verriihrst alles und schldgst die Sahne mit Vanillezucker steif. Diese hebst Du unter den Frischkdse und fiillst die Creme in

einen Spritzbeutel mit groBer Lochtiille.

7. Dekoriere die Bliiten abschlieBend mit Glitzer-Cubies.
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Fiir die Deko nimmst Du:

« Richie s Bakery:

Streudekor Glitzer Cubies Orange, Tiirkis, Griin, Lila
- Richie’s Bakery: Glasur Chips mit Erdbeergeschmack
« Puderzucker

Zusatzlich brauchst Du:

+ grofen Bliitenausstecher
Durchmesser ca. 10 cm (oder groRer)
« Hiilsenfriichte zum Blindbacken
« Muffinblech .




