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Dr. Oetker, Backen macht Freude 25

Bariger Beerenkuchen

ZUBEREITUNG °

Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rihrschissel sieben.
Die Ubrigen Zutaten zu einem broseligen Teig verkneten. Den Teig
in eine befettete, mit Mehl bestaubte Form (28 cm Durchmesser)
geben, verteilen und am Formrand hochdriicken. Fir den Belag
Milch mit Zucker und Puddingpulver nach Vorschrift auf den
Packchen zubereiten, unter mehrmaligem Umrihren abkihlen
lassen. Schlagobers mit Créme fraiche verrihren, cremig
aufschlagen und unter den Pudding riihren. Die Halfte des
Belages in einer Form verteilen. Die Beeren darauf verteilen und
den Ubrigen Belag aufstreichen. Die Form in die untere Halfte des
vorgeheizten Rohres schieben und bei 180 °C ca. 55 Min. backen.
Den erkalteten Kuchen mit Beeren verzieren und mit Staubzucker
bestreuen.

ZUTATEN

250 g glattes Mehl

1TL Dr.Oetker Backpulver
60 g Zucker

1 Prise Zimt

125 g weiche Butter

1/2 L Milch

80 g Zucker

2 Pkg. Dr.Oetker
Puddingpulver Vanille-
Geschmack

1/4 | Schlagobers
250 g Créme fraiche

250 g gemischte
Beerenfrichte

Zum Verzieren &
Bestreuen

einige gemischte
Beerenfriichte

etwas Staubzucker


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=susse-gerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

