Kuchen Rezepte

Mandarinen Mohnkuchen - Unser Tipp

Zutaten: Streuselteig Zutaten: Fillung
150g Butter 1 Eiweill (GréRe M)
250g Mehl 2 Vanillepuddingpulver
125g Zucker 750ml Milch
1 Packchen Vanillezucker 2 Dosen Mandarinen
1 Eigelb (Gr6Re M) 1 Prise Salz

2 Packchen backfertige
Fiir die Glasur: Mohnfiillung (250g)

100g Puderzucker etwa 3ERI6ffel Zitronensaft

Streuselteig: Das Mehl in eine Riihrschiissel geben. Butter fiir den Teig zerlassen und abkiihlen lassen.
Zu der abgekiihlten, aber noch fliissigen Butter, Zucker, Vanillezucker, Eigelb hinzugeben und alles mit
den Handen zu Streuseln verarbeiten. Die Halfte der Streusel in einer 26er Springform (nicht gefettet) als
Boden andriicken.

Fir die Fillung: Pudding nach Packungsanleitung, aber mit nur 750ml Milch und ohne Zucker zubereiten.
Danach alles unter gelegentlichem Riihren abkiihlen lassen. Die Mandarinen auf einem Sieb abtropfen
lassen. Das Eiwei mit Salz und einem Handriihrgerédt (Riihrbesen) steif schlagen. Jetzt den Backofen
vorheizen. HeiRluft: etwa 180 Grad. Die Mohnfiillung unter den Pudding rithren. Mandarinen und Eischnee
unterheben. Die Fillung auf dem Boden der Springform gleichmaRig glatt streichen und mit den Gibrigen
Streuseln bestreuen. AnschlieRend die Backform auf ein mit Backpapier ausgelegtes Rost, in das untere
Drittel des Backofens schieben.

Backzeit: etwa 60 Minuten. Danach den Kuchen in der Form auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Glasur: Kuchen aus der Backform I6sen. Puderzucker in eine Schale sieben und mit dem Zitronensaft zu
einem Guss verriihren. Die Glasur mit Hilfe eines Léffels Giber den Kuchen sprenkeln.

Tipp: Wenn der Kuchen beim Backen zu dunkel wird, mit Backpapier abdecken.



