Oblaten

Zutaten:

400g Zucker
200g Butter oder Margarine

200g gemahlene Niisse (Haselniisse oder Walniisse)
4 Eier
5-8  Oblaten (Waffelblitter) ca. 40 x 30 cm

Wichtig: Von dem Zucker 200g abwiegen und zur Seite stellen. Dieser wird spiter benotigt.
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Zucker und Margarine (bzw.
Butter) in eine Schiissel
geben und mit dem Riihrgerit
etwas verriihren.

Dann die 4 Eier dazu geben

und schaumig riihren.
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Sobald die Masse schaumig
ist, die gemahlenen Niisse
unterriihren, bis eine
gleichmifige Masse
entstanden ist.
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Die restlichen 200g Zucker in
einen grofen Topf geben und
den Zucker unter stdndigem
Riithren brdunen. Sobald der
Zucker fliissig und braun
ist...
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wird die Nussmasse
EBloffelweise (!) und unter
stindigem Riihren unter den
Zucker gemischt, bis
wiederum eine gleichmifBige
Masse entstanden ist.

Da alles sehr schnell gehen
muss, sollte man fiir diesen
Arbeitsschritt zu zweit sein.
So kann einer stindig rithren
und der andere die Nussmasse
mit dem Loffel zugeben.

Achtung:

Auf keinen Fall diesen
Arbeitsschritt anders herum
durchfiihren!

Wenn der fliissige Zucker
unter die Nussmasse geriihrt
wird, entstehen sofort
Klumpen und man bekommt
keine fliissige Masse!
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Eine Oblate mit der
groben Struktur nach unten
auf eine ebene Fldche legen
und die noch heife Fiillmasse
darauf verstreichen.

Eine weitere Oblate mit der
groben Struktur nach unten
darauf legen wund leicht
andriicken.

Diese wird wieder mit der
heien Fiillmasse bestrichen
und die ndchste Oblate darauf
gelegt.
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So entstehen nach und nach zwischen 5
bis 8 Schichten, abhingig davon, wie
dick die Fiillung aufgestrichen wurde.

Die letzte Oblate wird dann zum
Abschluss mit der groben Struktur nach
oben auf die Fiillung gelegt.
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Nun werden die Oblaten auf
ein Backblech gelegt.

Ein zweites Backblech wird
auf die Oblaten gelegt und

mit einem Gewicht
(z.B. Biichern oder Flaschen)
beschwert.

Jetzt miissen die Oblaten

24 Stunden kalt gestellt
werden, bevor man sie
aufschneiden kann.
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Nachdem sie kalt sind,
schneidet man die Oblaten
zuerst in schmale Streifen,

kippt diese dann zur Seite
und schneidet im Winkel von
45° kleine Rauten.

© www.thomaswilland.de 11.02.2008




© www.thomaswilland.de 11.02.2008




Weitere Oblatenfiillungen:

Karamell - Oblaten

Zutaten:

9 Eidotter

700g Zucker

350g Margarine

250g Gehackte Walniisse
100g Rosinen (gehackt)
Oblaten

Zubereitung:

Die 9 Dotter mit 350g Zucker gut durchriihren, danach 350g Zucker hellgelb rosten und
durchgeriihrtes Eigelb und 350g Margarine hinzufiigen. Unter leichter Hitze zur
gleichmiBigen Masse weiterrosten, dann Walniisse und Rosinen hinzufiigen.

Masse zwischen Oblaten fiillen, mit Backblechen beschweren und kalt stellen.
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Blatten mit Bischgotten (Oblaten mit Biskuit)

Zutaten Biskuit:

3 Eier

3 EL Heilles Wasser

125g Zucker

150g Mehl

1 TL Backpulver (gestrichen)
Vanille- oder Zitronengeschmack

Zutaten Butter-Creme (fein)

L Milch

60g Zucker

60g Mondamin
2 Eigelb
100g Schokolade

(Fiir eine Moccacreme 2 %2 EL 16slicher Kaffee anstatt 100g Schokolade nehmen)
50g Palmin

250¢g Butter oder Margarine
100g Puderzucker

Zubereitung Bisquit:
Alle Zutaten zu einem Biskuitteig verarbeiten. Auf ein Backblech gleichméflig ausstreichen
und backen. Erkalten lassen.

Zubereitung Butter-Creme:

Milch, Zucker, Mondamin, Eigelb und Schokolade zu einem Pudding kochen. Solange der
Pudding noch warm ist 50g Palmin darunter riihren.

Butter und Puderzucker rithren. Den kalten Pudding nun EBloffelweise darunter riithren.

Oblate mit der Hélfte der Creme bestreichen, den Biskuitboden darauf legen. Die zweite
Hilfte der Creme auf den Biskuitboden streichen und eine Oblate oben drauf legen. Mit einem
Backblech beschweren und iiber Nacht kalt stellen.

Achtung: Backblech nicht beschweren, sonst wird der Biskuit zerdriickt!
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