HERZ Service ~ome

Fress-mich-dumm-Kuchen

Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: 15-20 Min.

Insgesamt:
E: 83g, F: 414 g, Kb: 507g.
kJ: 26.253, kcai: 6.270
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Fir den Knetteiq:

250 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver
65 g Zucker

1 Prise Salz

je 3 Tropfen Butter-
Vanille und
Bittermandel-Aroma
1Ei

125 g Butter oder
Margarine

Fur die Buttercreme:
Y2 Pck. Pudding-Pulver
Vanille- Geschmack
50 g Zucker

1 Prise Salz

250 ml (Y4 1) Milch

125 g Butter

25 g Kokosfett

Fur den Belag:

250 g grob gehackte
Walnusskerne

125 Butter

125 g Zucker

50 g Halbbitter-
kuvertiire

Dr. Oetker: Modetorten

Fiar den Knetteig Mehl und

Backpulver mischen und in

eine Ruhrschissel sieben.
Zucker, Salz, Aromen, Ei und
Butter oder Margarine hinzu-
fugen. Die Zutaten mit Hand-
rihrgerat mit Knethaken zu-
nachst kurz auf niedrigster,
dann auf hdchster Stufe gut
durcharbeiten.

Anschliel’end auf  der

bemehlten Arbeitsflache zu

einem (glatten Teig ver-
kneten, sollte er kleben, ihn
eine Zeitlang kalt stellen. Den
Teig auf einem gefetteten
Backblech etwa 1/2 cm dick
ausrollen und. mehrmals mit
einer Gabel einstechen. Das
Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze:
etwa 200 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 180 °C
(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 3—4
(vorgeheizt)

Backzeit: 15—20 Min.

Den Boden auf dem
Backblech erkalten las-
sen.

Fir die Buttercreme aus

Pudding-Pulver, Zucker,

Salz und Milch nach
Packungsaufschrift einen Pud-
ding zubereiten und unter
gelegentlichem Umrihren er-
kalten lassen.

Butter und Kokosfett
zerlassen, etwas abkuhlen
lassen, zu dem Pudding
geben, gut verrihren und auf
den erkalteten Boden streichen

Fir den Belag Walnuss-

kerne Butter und Zucker

rosten auf der Creme ver-
teilen. Kuvertire in einem klei-
nen Topf im Wasserbad. bei
schwacher Hitze zu ge-
schmeidiger Masse verruhren.
In einen Gefrierbeutel geben,
eine Ecke abschneiden und
den Kuchen mit Kuvertlire be-
sprenkeln.

O Abwandlung:

Fur eine Erwachsenenversion
anstelle der Walnisse ab-
gezogene, gehobelte Mandeln
verwenden und die Butter-
creme mit 2 — 3 El Amaretto
abschmecken.

www.zethmeyer.de



