Rezept-ldee aus Portugal

Pastel de Nata

Pastel de Nata oder Pastel de Belém sind kleine Blatterteigtortchen mit
einer Konditorcreme. Das Orginalrezept stammt von den Nonnen in
Belém. In der Abtei des Mosteiro dos Jeronimos benutzten die Nonnen
Eiweil als hartendes Mittel in ihren Kleidern. Die Eidotter blieben Gber
und um diese nicht zu verschwenden, wurde ein Kuchlein entwickelt, in
dem die Eidotter verarbeitet werden konnten.

Unsere Kollegin Vera hat die SUfispeise in Portugal probiert und kann sie
warmstens empfehlen. Die Besten gibt es Ihrer Meinung nachin der
Konditorei in Belém, in der unmittelbaren N3he der Abtei des Mosteiro
dos Jeronimos.

So wird's gemacht:

Zubereitung des Blatterteiges: Die Blatterteige ausrollen und beide an den
kiirzeren Seiten zu einer grofien Flache zusammenkleben. Die Fliache wieder
aufrollen und auf eine Lange von 32 cm bringen. Nun 16 zwei Zentimeter
dunne Streifen schneiden. Pro Muffinform einen Streifen nehmen und die
Form ausfillen, sodass eine Kuhle fur die Flllung entsteht.

Zubereitung der Fullung: Milch mit der Zimtstange aufkochen und ziehen
lassen. In einem Wasserbad Eigelb, braunen Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Unter Ruhren Zitronenschale, Mehl, Maisstdrke und zum
Schluss heifde Milch (ohne Zimtstange) hinzugeben. So lange rihren bis die
Mischung cremig ist. Abkihlen lassen und die Fullung in die vorbereiteten
Muffinformen geben. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten bei 250 °C
backen. Wenn die Blatterteigtdrtchen leicht gebraunt sind, kénnen sie aus
dem Ofen. Die Pastéis kdnnen warm oder kalt gegessen werden. Zum
Servieren nach Belieben mit Zimt oder Puderzucker bestreuen.
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