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Pudding-Streuselkuchen

Hefeteig

Rezept und Bild von Sigrid Gasser

Zutaten
Boden

100 Gramm weiche Butter

75 Gramm Zucker (anteilig daran Vanillezucker)
1/2 Teeloffel Salz

1 Tute (oder 1/2 Wiurfel) Hefe

100 ml warme Milch

340 Gramm Mehl

Fullung

800 ml Milch
2 Tuten Vanillepuddingpulver

* 4 bis 6 Essloffel Zucker (je nachdem, wie sUf8 ihr mogt)

Streusel
e 300 Gramm Mehl
e 250 Gramm weiche Butter

150 Gramm Zucker (anteilig Vanillezucker)
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Zubereitung

. Hefeteig zubereiten ( mit Knethaken)

. Dafur Milch mit Zucker und Hefe verrihren

. Mehl, Butter und Salz hinzugeben

. grundlich durchkneten

. abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen

. Anschliellend auf dem gefetteten Blech verteilen und erneut
30 Minuten gehen lassen

7. Pudding nach Anleitung kochen

8. im Kuhlschrank auf ca. Zimmertemperatur abkihlen lassen

9. Streusel aus Zucker, Butter und Mehl kneten (evtl. im
Multi )

10. ebenfalls in den Kihlschrank stellen zum rasten lassen

11. Ofen auf 200 Grad vorheizen

12. Abgekihlten Pudding durchriuhren und gleichmalig auf dem
Boden verteilen

13. Streusel auf dem Pudding verteilen

14, Kuchen bei 200 Grad rund 30 Minuten backen bis die
Streusel goldbraun sind

15. Kuchen abkihlen lassen

16. mit Puderzucker bestreuen
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Als Abwandlung kann man noch Obst nach Wahl auf den Pudding
geben.



