Smgardeigsbakkels
Ingredients

5 plater frossen butterdeig (1 pk)

Fyll:

2,5 dl ferdig vaniljekrem (f.eks. Piano)
1,5 dI kremflgte

0,5 ss vaniljesukker

2 plater gelatin
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friske jordbeer (eller andre baer)

Pynt:
vaniljesukker

Instructions

Legg de frosne butterdeigsplatene utover bordet og la de tine (ca 20 min).

Del hver plate i 3 deler. Riss inn et rutemgnster med en skarp kniv pa hver bit. Flytt
butterdeigsstykkene forsiktig over pa en bakepapirkledd stekeplate (bruk en
stekespade). Stekes midt i ovnen ved 225°C i 10 min. Avkjgl helt.

Pisk kremflgten og vaniljesukker til krem. Bland forsiktig med vaniljekremen (ikke
rgr for lenge, da blir vaniljekremen for rennende). Blgtlegg gelatinen i kaldt vann i
10 min. Lgs den opp over vannbad. Rgr den opplgste gelatinen forsiktig i
vaniljekremen. La vaniljekremen sta kaldt til den festner litt.

Rett far servering settes butterdeigsplatene sammen med vaniljekrem og friske
jordbeer i skiver. Dryss over vaniljesukker til pynt. Serveres med en gang.



Tips

Butterdeigsplatene kan av og til heve seg sa mye at det ser penere ut a f.eks. dele
topplaget i to pa midten, slik at det blir tynnere. Det er 0gsa lettere a spise
"Smgrdeigsbakkels" hvis de ikke blir altfor hgye.

"Smardeigsbakkels" smaker best rett etter at de er fylt.

1 pk frossen butterdeig rekker til 7-8 "Smardeigsbakkels". Du kan ogsa tine bare 3
plater med butterdeig og fa 4-5 stk i stedet. Bruk da falgende oppskrift pa fyll:

1,5 dl ferdig vaniljekrem
1 dI kremflgte

1 ts vaniljesukker

1 plate gelatin
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