KOKOS-PUDDING-KUCHEN

4.9 bei 18 Bewertungen
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Zubereitung

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/ruehrteig-sand
masse/) ) die Eier trennen und das Eiklar mit 80 g Zucker zu
einem steifen Schnee schlagen. Den restlichen Zucker (100
g) mit den Dottern gut schaumig rithren. Anschlieféend das
Ol langsam einflief3en lassen und weiterriithren. Dann das

1 Fiir den Riihrteig (>Riihrteig 1x1

mit dem Backpulver vermischte Mehl unterrithren und am
Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Teig auf ein Backblech streichen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad ca. 15-20 Minuten backen.

und den Zucker verriihren. Die restliche Milch mit der in
Stiicke geteilten Kuvertiire erwdrmen, aufkochen und
danach das Milch-Puddingpulver-Zucker Gemisch
einriihren. Alles gemeinsam ca. 1 Minute kochen, etwas
abkiihlen lassen und anschliefRend auf dem gebackenen
Kuchenboden verteilen. Den Kuchen danach kiihl stellen bis
die Puddingcreme angezogen ist.

3 In der Zwischenzeit 1/8 Liter Milch mit dem Puddingpulver

Das Schlagobers steif schlagen und Kokosette und etwas

lf Zucker einriihren. Die Oberscreme auf die ausgekiihlte
Puddingschicht streichen und mit Schokostreuseln
verzieren.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/kokos-pudding-kuchen/

Zutaten

TEIG

180g Zucker
5 Eier
100g Ol
200g Weizenmehl 700
16 g Backpulver

PUDDINGCREME

11 Milch
2Pkg. Vanillepuddingpulver
100g Zucker
100g weifse Kuvertiire

KOKOS-OBERS-CREME

500¢g Schlagobers
100g Kokosette
etwas Zucker
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