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Obst-Pudding-Schnitte

(rachte I Franiing I Gartenparty J§ Geburtstag

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Sandmasse: Eier mit Zucker und Vanillin Zucker mit dem Handmixer
(RUhrstébe) cremig aufschlagen. Das Mehl dartiber sieben und mit der Butter
mit dem Kochloéffel unterheben. Die Masse gleichmaBig auf ein befettetes
Backblech (30 x 35 cm) streichen.

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben. Bei Ober-/Unterhitze:
200 °C (HeiBluft: 180 °C) ca. 15 Minuten backen.

Pudding-Obers-Creme: Milch mit Zucker und Puddingpulver unter Rihren zu
einem Pudding kochen. Die Gelatine nach Packungsanleitung zubereiten und
unter den noch heiBen Pudding rihren. Unter mehrmaligem UmrUlhren bis zur
beginnenden Gelierung abklhlen lassen. Das Schlagobers unterheben. Die
Creme gleichmaBig auf den erkalteten Kuchen streichen. Den Kuchen ca. 1 Std.
kalt stellen.

Das Obst wenn noétig schneiden und auf der Creme beliebig verteilen.

Flr den Guss: Apfelsaft mit Tortengeleepulver nach Packungsanleitung
zubereiten. Mit einem Pinsel auf dem Obst verteilen. Den Ubrigen Guss darlber
gieBen.

ZUTATEN

Zutaten fir ca. 25
Portionen

Sandmasse:
6 Eier (GroBe M)
150 g Zucker

1 Pkg. Dr. Oetker Vanillin
Zucker

180 g Universalmehl
50 g zerlassene Butter
Pudding-Obers-Creme:
Y | Milch 50 g Zucker

1 Pkg. Dr. Oetker Original
Pudding Vanille-
Geschmack

5 Stk. Dr. Oetker Blatt
Gelatine

Y | geschlagenes
Schlagobers

Obstbelag:

1 kg gemischtes Obst nach
Wahl

Guss:
Y | Apfelsaft

2 Pkg. Dr. Oetker
Tortengelee klar
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