Foankfotfts Kopnsy Sopoifr

Itir den Teig

4 Eier FFtir die Buttercreme ,
, § . Aufderdem
200 g Zucker 500 ml Milch .
) . Sauerkirschkonfittire
200 ml Milch | Pck. Puddingpulver , .y
- i o Hasclnusskrokant
175 ml Rapsol 2 TIL Zucker .
4 B ) Belegkirschen
350 g Weizenmehl 250 g weiche Butter

2 TL Backpulver

. Backblech mit Backpapicer auslegen, Rander cinfetten
2. Ofen auf 180" Ober Unterhitze Umluft 160 vorheizen
3. Eier mit Zucker aufschlagen, nach und nach das Ol einflicRen lassen
4. Mehl mit Backpulver mischen,im Wechsel mit Milch zum Teig geben
5.Auf das vorbereitete Backblech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen

6. Fuir die Buttercreme Puddingpulver mit 5 EL Milch und Zucker anrtihren
7. Restliche Milch in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht, Pudding Milch-Mix
unter standigem Rihren in die kochende Milch einrtihren. Kurz autkochen lassen und dann vom Herd
nchmen. Mit Frischhaltefolic bedecken und beiseitestellen.

8. Weiche Butter mit dem Rihrgerat mindestens 10 Minuten cremig aufschlagen
9. Auf Zimmertemperatur abgekdihlten Pudding esslofielweise unter die Butter rithren
10. Teigboden langs halbicren und den Boden mit der Ronfittire bestreichen. Die Halfte der
Buttercreme darauf verteilen
11. Den 2. Boden nochmal mit Ronfittire bestreichen. Etwas Buttercreme fiir dic Deko abnehmen
und die restliche Buttercreme auf dem obersten Boden verteilen

12. Ftir die Deko Ruchen mit Haselnusskrokant s
bestreuen. Mit der Buttercreme Tupfen ﬂ\’“’,“
aufspritzen, diese mit Belegkirschen garnieren. . 8 o
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