
  
  

Pastéis de Belém  
Portugiesische Puddingtörtchen 

 

Sie schmecken immer und bei jeder Gelegenheit: die Pastéis de Nata oder auch Pastéis de Belém – 

benannt nach dem Lissabonner Vorort Belém. Die kleinen portugiesischen Törtchen wurden vor dem 

18. Jahrhundert von einem Mönch des Klosters Mosteiro dos Jerónimos kreiert. Nach der Schließung 

des Klosters wurde das Rezept an die Confeitaria de Belém verkauft und wird bis heute von den beiden 

Eigentümern und Küchenchefs geheim gehalten.   

 

 

 

Zutaten für 12 Stück: 

1 Pck. Blätterteig aus dem Kühlregal 

½ Liter Milch 

230 g Zucker (oder etwas weniger) 

35 g Mehl 

1 Prise Salz 

1 TL Butter 

1 Ei 

5 Eigelb 

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker 

Zimt 

 

 

Zubereitung  

 

Den Blätterteig aus dem Kühlschrank nehmen und ca. 5 Minuten liegen lassen. Dann ausrollen, von 

der langen Seite her in der Mitte durchschneiden, die beiden Hälften aufeinanderlegen und 

anschließend von der kurzen Seite aufrollen. Die Rolle in 12 gleichgroße Scheiben schneiden. Ein 

Muffinblech mit Butter einfetten. Die Teigscheiben mit der Hand oder einem Glasboden plattdrücken, 

sodass sie etwas größer sind als die Vertiefung des Muffinblechs. Die Teigplatten anschließend in die 

Muffinform drücken.  

Gesiebtes Mehl, Zucker und Salz vermischen. Milch und Butter in einem Topf erhitzen. Sobald die 

Milch kocht, die Mehlmischung dazugeben und dabei kräftig mit einem Schneebesen rühren. Kurz 

aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Anschließend Ei und Eigelbe 

sowie den Vanillezucker unterrühren. 

Die Puddingmischung nun gleichmäßig auf den Blätterteig geben und im vorgeheizten Ofen bei 200 bis 

220 °C 10 bis 12 Minuten backen. Darauf achten, dass die Füllung nicht überläuft. Die Pastéis dürfen 

an der Oberseite dunkle Flecken bekommen – evtl. gegen Ende der Backzeit die Grillfunktion für 2 – 3 

Minuten anschalten.  

Direkt vor dem Servieren mit etwas Zimt bestreuen. In Lissabon trinkt man zu den Törtchen gerne 

einen Galão Kaffee. 
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