Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker
«

Bienenstich vom Blech etwa 16 Stiick
T T

Fir die Fettpfanne oder 1 Backblech mit etwas Ubung erforderiich

hohem Rand:

etwas Fett ‘
FP. bis 40 Min.
Hefeteig : ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
200 ml Milch .
50 g Butter oder Margarine Tipps:
375 g Weizenmehl )
1 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe * Obere Mandelhalften
50 g Zucker bereits vor dem
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker Auflegen in Stiicke
1 Pr. Salz schneiden.
1 Ei (GroRRe M) + Der Bienenstich lasst
sich ohne Fullung gut
Mandelbelag: einfrieren.

200 g Butter

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 1/2 EL Honig

4 EL Schlagsahne

200 g Dr. Oetker Mandeln gehobelt

Fallung:
3 Pck. Dr. Oetker Backfeste Puddingcreme
750 ml Milch

1. Vorbereiten: Die Milch in einem kleinen Topf erwarmen und darin die
Butter oder Margarine zerlassen.

2. Hefeteig: Mehl mit Hefe in einer Riihrschiissel sorgféltig vermischen. Ubrige
Zutaten und Milch-Fett-Mischung hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Knethaken)
zunéchst auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe etwa 5 Min. zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen lassen,
bis er sich sichtbar vergroéRert hat.

3. Mandelbelag: Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Honig und Sahne in einem
Topf unter Rihren langsam erhitzen, kurz aufkochen lassen und Mandeln
vorsichtig unterriihren. Die Masse abkihlen lassen, dabei ab und zu umrihren.
Inzwischen die Fettpfanne oder das Backblech fetten und den Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiRluft: etwa 180°C

4. Teig leicht mit Mehl bestreuen, auf der Arbeitsfliche nochmals kurz
durchkneten und auf dem Blech ausrollen. Den Belag gleichméafig auf dem Teig
verteilen und den Teig nochmals so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroR3ert hat. Das Blech in den Backofen schieben und backen.

Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 15 Min.

5. Geback l6sen, aber auf dem Blech, auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

6. Fullung: Gebéackplatte halbieren und jede Halfte waagerecht einmal
durchschneiden. Puddingcreme nach Packungsanleitung zubereiten und sofort
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

Rezepte und Tipps
auf die unteren Gebackhélften streichen und mit oberen Halften bedecken.
Bienenstich bis zum Servieren 1 Std. in den Kiihlschrank stellen.
Pro Portion / Stiick: E: 7 g, F: 24 g, Kh: 39 g, kJ: 1.691, kcal: 403
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