Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
T H L A ' etwa 24 Stick
Heidelbeer-Eierlikdr-Schnitten
Fur das Backblech (40 x 30 cm): gelingt leicht
etwas Fett
Backrahmen .
. . bis 60 Min.
';‘;Iém'\-;_\?'_g: N ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
g Weizenme _
125 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke Tipp:

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin
250 g Puderzucker
2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

* Anstelle der
Heidelbeeren aus dem

5 Eier (GréRe M) Glas kdnnen Sie auch
250 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumenél etwa 500 g frische oder
250 ml Eierlikor tiefgekdhlte
Heidelbeeren
Belag: verwenden. Kochen Sie
2 Gl. Waldheidelbeeren (Abtropfgew. etwa 205 dann den Pudding mit je
250 ml Apfelsaft und
500 ml Heidelbeersaft (aus dem Gl.) Johannisbeernektar und
2 Pck. Dr. Oetker Original Puddingpulver 80 g Zucker.

Vanille-Geschmack

50 g Zarthitterschokolade

800 g kalte Schlagsahne

3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

2 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
etwa 100 ml Eierlikor

1. Vorbereiten: Backblech fetten und darauf den Backrahmen stellen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiRluft: etwa 160°C

2. All-in-Teig: Mehl mit Gustin und Backin in einer Riihrschiissel mischen.
Ubrige Zutaten hinzufiigen und mit einem Mixer (Riihrstabe) kurz auf niedrigster,
dann auf hoéchster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig auf dem
Backblech glatt streichen und backen.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 25 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

3. Belag: Heidelbeeren auf einem Sieb abtropfen lassen und den Saft dabei
auffangen. 500 ml Saft abmessen. Beide Pck. Puddingpulver nach
Packungsanleitung, aber nur mit 500 ml Heidelbeersaft und ohne Zucker,
zubereiten. Abgetropfte Heidelbeeren unterriihren und den Heidelbeerpudding
auf dem Boden glatt streichen. Den Kuchen mind. 30 Min. in den Kihlschrank
stellen.

4. Schokolade grob zerkleinern und im Wasserbad bei schwacher Hitze
schmelzen. Sahne mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen und auf dem
Pudding verstreichen. Mit einem Teelbffel kleine Vertiefungen oder Wellen in die
Sahne driicken und den Eierlikdr hineingeben. Die Schokolade mit Hilfe eines
Loffels dartber sprenkeln. Kuchen nochmals etwa 30 Min. in den Kihlschrank
stellen.
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5. Den Backrahmen I6sen und den Kuchen in beliebige Schnitten schneiden.
Pro Portion / Stiick: E: 4 g, F: 24 g, Kh: 35 g, kJ: 1.606, kcal: 383
Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdffentlicht.
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