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Schillerlocken

Art.-Nr. 425118

Zutaten für den Blätterteig: 1 Pck. TK-Blätterteig (ca. 500 g), STÄDTER Schillerlocken-

formen | Zutaten für die Füllung: 6 Blatt Gelatine, 200 g frische Erdbeeren, 70 g Zucker, 

200 g Mascarpone, 250 g geschlagene Sahne

Zubereitung des Blätterteiges:

Den Blätterteig auftauen lassen und in ca. 

1,5 cm dünne Streifen schneiden. Die Teig-

streifen mit etwas Wasser anpinseln und 

gleichmäßig um die eingefetteten Röllchen 

wickeln. Die Schillerlocken auf ein Backblech 

mit Backpapier setzen. Die Teigenden sollten 

jeweils unten auf dem Backblech sitzen, da-

mit sich die Schillerlocken beim Hochbacken 

nicht abwickeln. Die Schillerlocken im vorge-

heizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhit-

ze ca. 20 Min. backen, nach 10 Min. die Tem-

peratur auf 180 °C senken. Nach dem Backen 

etwa 15 Min. abkühlen lassen und die Röllchen 

mit einer leichten Drehbewegung auslösen.

Zubereitung der Füllung:

Zuerst die Gelatine ca. 30 Min. in kaltem 

Wasser einweichen und die Erdbeeren wa-

schen und putzen. Die Erdbeeren mit dem 

Zucker ca. 20 Min. lang in einem Topf leicht 

zerkochen, anschließend pürieren und durch 

ein feines Sieb passieren. Den Mascarpone 

in einer Schüssel mit einem Schneebesen 

glattrühren und wieder kaltstellen. Nun die 

eingeweichte Gelatine ausdrücken und in 

den pürierten Erdbeeren aufl ösen (ggf. noch-

mal leicht erwärmen). Die Erdbeermasse auf 

Raumtemperatur abkühlen lassen und mit 

dem gekühlten Mascarpone verrühren. Zu-

letzt die geschlagene Sahne unterheben. Die 

Füllung mit einem Spritzbeutel in die Schil-

lerlocken füllen. Anschließend die fertigen 

Schillerlocken erneut ca. 60 Min. im Kühl-

schrank kühlen und servieren.

ARBEITSZEIT: CA. 60 MIN. | BACKZEIT: CA. 20 MIN.

Erdbeer-Mascarpone-Schillerlocken


