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MIT KURBISKERNEN-TOPPING
 ZUTEN

1 Springform (18cm @) Topping:
A 40g Butter
— — Teig: 40g Honig (CH)
300g  Mehl 80g Kiirbiskerne (CH)
20g  Hefe 1EL Milch
2 EL  Zucker
3EL  Milch Créme-Fiillung:
50g  Zucker 2dl Milch
100g  Butter, weich 1 Vanillestdngel, ausgekratzt
1 Ei, verklopft 4EL  Zucker
1 Prise  Salz
1EL Maizena
2 Eier
3 Blatt  Gelatine (5 Minuten in
kaltem Wasser eingeweicht)
2 dl Vollrahm, steif geschlagen
1. Fiir den Vorteig: Hefe, Zucker und Milch zusammenriihren und
anschliessend mit Mehl bedecken. 30 Minuten ruhen lassen.
2. Anschliessend den restlichen Zucker, Salz, Butter und Ei zugeben
und alles zu einem weichen Teig kneten. Zugedeckt nochmals

30 Minuten in der Springform aufgehen lassen.

3. Fiir das Topping: Butter, Honig, Kiirbiskerne und Milch zusammen in
der Pfanne erhitzen und etwas abkiihlen lassen. Masse auf dem Teig
verteilen.

4. In der unteren Hélfte des auf 180°C vorgeheizten Ofen 30 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

5. Greme-Fiillung: In einer Pfanne Milch, ausgekratzte Vanillesamen,
Zucker, Salz, Maizena und Eier mit dem Schwingbesen verriihren.
Unter standigem Riihren bei mittlerer Hitze vors Kochen bringen bis
die Masse dicklich wird. Vom Herd nehmen, leicht auskiihlen lassen.
Gelatine gut ausdriicken, in die lauwarme Créme einriihren. Créme
durch ein Sieb in eine Schiissel giessen. Unter hdufigem Riihren
auskiihlen lassen.Geschlagener Rahm unter die ausgekiihlte Créme
ziehen.

| 6. Kuchen halbieren, Créme auf den Kuchenboden verteilen und Deckel
* drauflegen.

TIPP: ffinsformen backen
Kleine Bienenst

(Backzeit verkiirzen).
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