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Olz Mini Butter Croissants gefiillt mit Cream
Cheese und Erdbeeren

Leichtes, suBes Fingerfood fur warme Tage - perfekt fur Brunch, Picknick oder als feines

Dessert
- 1. Cream Cheese Fullung vorbereiten
“ Den Frischk&se mit Puderzucker, Vanillezucker
*"i und einem Spritzer Zitronensaft glatt rihren. Fur
'-.‘,_/ i < i h luftigeres Ergebnis kann optional 1-2 EL
. P— ein noch luftig g p
; .___1_,. geschlagene Sahne untergehoben werden.
— 2. Erdbeeren vorbereiten
Erdbeeren waschen, vom Grin befreien und in
feine Scheiben schneiden.
Zutaten 3. Croissants befllen
6 Sttick Olz Mini Butter Croissants Die Olz Mini Butter Croissants vorsichtig
150 g Frischkase horizontal aufschneiden, aber nicht ganz

1-2 TL Puderzucker

1 Packchen Vanillezucker
100 g frische Erdbeeren
Zitronensaft

Optional: etwas Sahne

durchtrennen. Innen mit der Cream Cheese-
Masse flllen - entweder mit einem Loffel oder
hibsch mithilfe eines Spritzbeutels.

4. Mit Erdbeeren belegen
Die Erdbeerscheiben in die Fullung legen und die

Zubereitungszeit . ) B
Croissants leicht zusammendriicken.

15 min

5. Servieren

Nach Wunsch mit frischer Minze, Zitronenabrieb
oder Puderzucker bestreuen. Gekuhlt servieren
fur besonders heiflen Tagen.


https://www.oelz.com/de-ch/produkte/oelz-mini-butter-croissants-250-g

