gemachies

Rezepte vom Land

fiu(h)chen

Zutaten | ca 20 sticke

Teig
6 Eier
2509 Butter
2509 Zucker
2509 Weizenmehl
1TL Backpulver
1 EL Backkakao
Fullung
500 ml Vollmilch
1 Pck. Vanillepuddingpulver
200 g-2504g Sahnekaramellbonbons (Muhmuh-Bonbons)
3 Blatt Gelatine

Zubereitungszeit: 15 Min., Backzeit: 30 Min., Flllung: 20 Min.

Zubereitung:

e Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.

e Eier, Zucker und Butter schaumig rthren.

e Mehl und Backpulver unterheben.

e 2/3 des Teigs auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verstreichen.

e Den restlichen Teig mit dem Kakao verrtuhren, auf dem hellen Teig kuhfleckenartig verteilen
und im Backofen ca. 30 Minuten backen.

e Den Teig abkuhlen lassen und in der Mltte teilen.
e Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen.

e Fur die Fullung die Milch erwarmen, die Bonbons darin auflésen und mit dem Puddingpulver
andicken.

e Gelatine kurz ausdrtucken und in einem kleinen Topf auf dem Herd unter geringer Warmezufuhr
auflésen. Etwas Pudding unterrthren.

e Nachdem der Pudding etwas abgekuhlt ist, die aufgeldste Gelatine einrliihren. Die eine Halfte
des Kuchens damit bestreichen und die obere darauf legen.
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qumchtea

ezepte vom Land

Tipp:

Man kann den Zucker im Ruhrteig ruhig etwas reduzieren, die Karamellmasse an sich ist schon sehr suB.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 87.43 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
264 kcal 3999 1309 3249 451 mg
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