Mille Feuille

Mors M ad
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Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 20 min.
Tilberedningstid: 7 min.

I ngredienser
2 plader butterde)
4 tsk. flormelistil drys

Creme chantilly:

/41 piskeflade

2 dl creme fraiche 38%

3 spsk. flormelis

1 stk. vaniliestang

250 g brombaa eller hindbaer

Pynt:
50 g bag

Beskrivelse

Pisk piskefladen cremet i en skal. Pisk cremefraichen cremet i en
anden skal og vend den forsigtig i piskefladen. Flak
vaniljestangen og skrab kornene ud. Tilssd vaniljekornene og sigt
flormelisi blandingen og vend det rundt. Skyl baarene og kom
dem i cremen. Pisk baarene ud i cremen. Cremen ma gerne nd at
blive mere stiv, sa den ikke | aber.

Taand ovnen pa 180 grader.

Del butterdejspladernei to, sd du har fire lige store stykker. Lagy
butterdejsstykkerne pa noget bagepapir pa en bradepande og drys
dem med ca. 1 tsk. sigtet flormelis hver. Bag demi ovnentil deer
gyldne og haevede (ca. 7 minutter).

Del butterdejsstykkerne og fyld dem med creme. Pynt med baa og
server straks.



