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Z ubereitung

Avrbeltszelt ca. 20 Minuten

Gesamtzelt ca. 30 Minuten

Boden:

Dle Zutaten fir den Boden mit dem Handmixer ca. 2 min.
verridiren. Anschliebend den Teig in eine gefettete
Springform geben. Der Telg Lst sehr weleh, muss mit den
Hilnden oder etner Rletnen Teigrolle vertellt werden.

Belag:

Dle Zutaten fir den Belag vermengen. Den Beutel
Sahnepudding vorher mit der Mileh verrithren und zw der
Masse dazu geben. Alles glatt rithren und dann vow dieser
Masse eine Tasse voll aufheben.

Die restliche Masse in die Springform geben und bel 175 °C
umlutft ca. 45 min. (brawcht etwas Linger bel Ober- und
Unterhitze) backen.

Quss:
Das Eiwelh zu Schnee verarbeiten, drel Essléffel Zucker una
die aufoehobene Tasse voll Masse vorsiehtig unterrithren.

Nach 45 min. Backzeit den Kuchen aus dem Ofen nehmen,
den quss darauf verteilen und weitere 15 min. backen, bis
der Kuchen etne gold-gelbe Farbe hat.

Den Kuchen in der Form erkalten Lassen.



