
Zutaten
1 Blätterteig oder Kuchenteig 32cm rund

½ Dose Schlorzi der Brennerei Stillhart

2 EL Zucker

2 Eier

1 EL  Mehl

1 Pack Vanille-Zucker

5 dl Rahm

Zubereitung
Blätterteig oder Kuchenteig 32 cm Ø ins gefettete runde Backblech (Lochblech wenn vorhanden) 

legen. Am besten ohne Backpapier, dann wird der Fladen schön knusprig. 

Schlorzi gleichmässig auf den Teig streichen und 2 EL Zucker über die Schlorzi streuen.

Rahm, Eier, Mehl und Vanille Zucker mit dem Stabmixer verrühren und  
anschliessend über die Schlorzi-Masse giessen.

Backen
Backofen auf 160 °C vorheizen  

(Umluft mit Unterhitze).

Das Blech auf die unterste Rille in den  
Ofen schieben und den Fladen  
 ca. 50 – 60 Minuten backen. 

Schlorzifladen
REZEPT
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