Fress-mich-dumm-Kuchen

Rezept und Fotos von Anna Weidner
Zutaten:

Fur den Boden:

2509 Mehl

3 gestrichene TL Backpulver

100g Zucker

1 Prise Salz

Je 3 tropfen Butter Vanille und Bitter Mandel Aroma
1 Ei

125g Butter

Fur die Buttercreme:
Aus 500ml Milch Vanillepudding kochen
1259 Butter

Fur den Belag:

400g gehackte Walnusskerne
1259 Zucker

1259 Butter

309 Zartbitterkuvertuire

Zubereitung:

Fur den Boden:

FiUr den Mirbeteigboden alle Zutaten in die Schissel geben und
mit dem K Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig zu einem
30x30cm Boden ausrollen. Wenn er zu weich ist, vorher nochmal
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kalt stellen.
Boden bei 200°C Ober und Unterhitze 15-20min backen.

Fur die Buttercreme:

Wahrenddessen in der CC mit dem Flexi Pudding kochen (Rezepte
ohne Tutchen gibt es in unserem Portal einige). Pudding
abkuhlen lassen. Sobald er Zimmertemperatur hat mit Butter (K
Haken) aufschlagen. Butter sollte auch Zimmertemperatur haben.
Creme auf ausgekihltem Boden verstreichen.

Flir den Belag:

Butter mit Zucker und Walnissen im der Pfanne rosten, die
Niusse noch warm auf der Creme verteilen. Abkuhlen lassen.
Kuvertire schmelzen in kleinen Gefrierbeutel geben, kleine
Spitze abschneiden und Kuchen damit verzieren.
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