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Rezept
Frischkdase-Plunder Danish Style

Ein Rezept von Frischkase-Plunder Danish Style, am 14.02.2026

Zutaten
1Dose Croissantteig (Kiihlregal; z. B. Knack und Back; 175g Doppelrahmfrischkéase
250¢g) 3EL Zucker
1TL Vanilleextrakt 1EL Zitronensaft
100g Puderzucker
AuBerdem:
Backblech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zum Genielden: 6 Plunderteilchen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60
min | Pro Portion Ca. 315 kcal, 16 gF,5 g EW, 39 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig aus der Packung nehmen. Jedes Stlck zu einer »Wurst« aufrollen, dann diese
zu einer Schnecke einrollen, sodass ein rundes Teigstlick entsteht. In der Mitte jedes Teigstiickchens eine Vertiefung flir
die Fiillung eindriicken.

2. Die Teigstlickchen mit etwas Abstand nebeneinander auf das Backblech legen. Im heifsen Ofen (Mitte) in 10-15 Min.
knusprig backen.

3. Inzwischen mit den Rihrbesen des Handriihrgerates Frischkase, Zucker, Vanilleextrakt und Zitronensaft cremig rithren.

4. Den Puderzucker in eine Schiissel geben und mit 2-3 EL Wasser verriihren, bis ein dicker Zuckerguss entsteht.

5. DiePlunderteilchen nach dem Backen leicht abkiihlen lassen, dann mit Frischkdsecreme fiillen und mit dem Zuckerguss
verzieren.
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