Cuquettes (Fladen nach Fribourger Art)

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Pikant
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

ZUTATEN
1 Ei gel b,
2 Essl . Zucker
300 m  Doppel rahm (z. B. Crénme de
G uyeére),
1 Schuss Sal z,
400 Gramm Mehl,
100 Gramm Butter (in Flocken)
ZUM BESTREUEN
Zucker

Anleitung:

Ei gel b und Zucker mt dem Schneebesen zu einer glatten Crene

schl agen. Den Doppel rahm und das Sal z dazum schen. Das gesi ebte Mehl
nach und nach unterruehren, so dass ein fester Teig entsteht. D esen
ca. 60 Mnuten kuehl stellen und dann zu einem 1 cm di cken Rechteck
auswal | en. Darauf die Butterflocken gl ei chmaessig verteilen. Das
Recht eck zwei mal zusammenfal ten, so dass der Teig in vier Schichten
auf ei nander liegt. 10 Mnuten kalt stellen.

Di esen Vorgang drei mal w ederhol en und danach 12 bis 24 Stunden
kuehl stellen. Danach kl ei ne Kugel n abstechen und di ese sehr duenn
(etwa 2 mm auf die G oesse eines Desserttellers auswallen. In die
Mtte des jeweiligen Fladens mt dem Tei graedchen parallele Schnitte
machen (Abstand ca. 1,5 cn), dabei rundherum ei nen Rand von
ungefaehr 2 cm stehen | assen, damt die "Cuquettes” nicht

ausei nander fallen. Die Fladen auf ein eingefettetes Backbl ech | egen
und mt Zucker bestreuen. In dem auf 220 G ad vorgehei zt en Backof en
15 bis 20 M nuten backen, bis sie schoen gol dgel b sind.



