Siifie Piyya

Zutaten fur 8 Portionen:

4 Scheiben tiefgefrorener Blatterteig a 75 g
800 ml Milch

2 Packchen Vanillepuddingpulver

80 g Zucker

200 ml Schlagsahne

800 g Odenwald Friichte aus dem Glas,
verschiedene Sorten (z. B.: Kaiserkirschen,
Mirabellen, Pflaumen)

1 EL Hagelzucker

25 g weille Kuvertire

Zubehor:
1 kleines Backblech {ca. 25 x 32 cm)
Backpapier

Zubereitung:
Blatterteig nach Anweisung auftauen lassen.

150 ml Milch mit Puddingpulver verrihren. Ubrige Milch mit dem Zucker aufkochen.
Puddingpulver einriihren und unter Rihren einmal aufkochen lassen. Pudding mit
Klarsichtfolie abdecken und abkiihlen lassen.

Blatterteigscheiben leicht Uiberlappend auf einem entsprechend groRen Stiick
Backpapier rechteckig ausrollen. Rand etwas hoch driicken und dabei noch mal
nachformen. Mit dem Backpapier aufs Blech heben. Blatterteig mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Pudding kréaftig durchriihren und den Blatterteig mit der Halfte des
Puddings bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200-225 Grad (Gas: Stufe 4-5,
Umluft: 180-200 Grad) ca. 18-20 Minuten backen. Ausklhlen lassen.

Sahne steif schlagen. Restlichen Pudding kraftig durchrihren und die Sahne
unterheben. Auf die ,Pizza“ streichen und mit den Frichten belegen. Mit Hagelzucker
bestreuen. Kuvertlire mit einem Sparschéler in Spane schneiden und ebenfalls Uber
die Pizza streuen.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Tipp:
Mit Friichten aus dem Glas haben Sie die Mdglichkeit, nach Wunsch und ganz schnell
die ,Sile Pizza" zu belegen und alle méglichen Fruchtkombinationen saisonunab-
héngig zu wéhlen. Probieren Sie die ,Sif3e Pizza" auch mal mit Odenwald Bio-Genuss
Friichten (Schattenmorellen oder Pflaumen).
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Guten Appetit!

€) www.odenwald-fruechte.de
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