FRAULEIN

IR/

BACKY

Buifenkekihnchen mit’

Himbeen—Rhabanten—
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Zutaten (1/2 Blech)

Teig:

200g Butter

150g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
4 Eier

250g Mehl

V2 Packchen Backpulver

1 EL Zitronensaft

Pudding:

1 Péckchen Vanillepudding
500ml Milch

2 EL Zucker

Himbeer-Rhabarber-Kompott:
300g Rhabarber

80g Zucker

1 Prise Salz

Etwas Zitronenabrieb

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
150g TK-Himbeeren

Sahne:
500ml Sahne
1 Packchen Sahnesteif

30 Butterkekse

Zubereitung

1) Fir den Teig Butter, Zucker und Vanillinzucker schaumig riihren. Gebt die Eier
nach und nach unter die Masse. Mischt das Mehl mit dem Backpulver und



/)

rihrt das Mehl-Backpulver-Gemisch unter den Teig. Zum Schluss den
Zitronensaft unterrlhren.

Streicht den Teig auf ein gefettetes Backblech oder eine passende, eckige
Form und backt ihn im Ofen ca. 30 Minuten bei 200°C Umluft.

Wahrend der Kuchen backt, konnt ihr den Pudding vorbereiten. Daflir kocht
ihr einen Pudding aus dem Puddingpulver, Zucker und Milch. Fiir die
Zubereitung nehmt ihr die Anleitung auf der Verpackung vom Pudding.

Den Kuchen nach dem Backen kurz abkihlen lassen und dann den warmen
Pudding auf den Teig streichen. Der Pudding muss auf dem Kuchen
abkuhlen.

Fir den Himbeer-Rhabarber-Kompott misst ihr den Rhabarber waschen und
in kleine Stlcke schneiden. Zusammen mit dem Zucker, dem Salz und dem
Zitronenabrieb in einen kleinen Topf geben und autkochen. Ein paar Minuten
kocheln bis der Rhabarber Flissigkeit abgibt. Dann die TK-Himbeeren
hinzugeben. Puddingpulver mit ein wenig Wasser verriihren. Unter Rihren in
den Rhabarber und die Himbeeren geben und noch ein wenig weiter
kodcheln, bis der Saft andickt. AbkUhlen lassen und als weitere Schicht auf den
Butterkekskuchen streichen.

Schlagt die Sahne und gebt das Packchen Sahnesteif wéahrend des Schlagens
mit hinein.
AnschlieBend die Sahne auf dem heruntergekiihlten Kompott verstreichen.

Zum Schluss verteilt ihr die Butterkekse auf der Sahneschicht.
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