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Zytaten fir den Boden:

2 x Dr. Oetker Backmischung Brownies

Lylaten fu S Bulfercreme:

Pudding: 1 Liter Milch, 2 Packchen Puddingpulver, 1 Vanilleschote, 2-3 Essléffel

Zucker
Creme: 2 Stlick SuBrahmbutter (kiichenwarm)
wedlere Lylaten.

eine fertige Marzipandecke (Kaufland, Edeka)
1 Glas Aprikosenkonfitire

Verzierung nach eigenen ldeen

1 Backblech: 40 x 27 cm hoher Rand

Backmischung nach Anleitung backen (doppelte Menge der Zutaten) und
auskuhlen lassen, danach in der Mitte teilen und jede Halfte quer teilen (eventuell
schon am Vortag backen)

Aus einem Liter Milch, dem Zucker und den 2 Packchen Puddingpulver Pudding
kochen (eine Vanilleschote langs aufschneiden und mitkochen) und auf
Zimmertemperatur auskuhlen lassen. Damit sich keine Klumpen bilden immer
wieder ruhren, rihren, rihren.

2 Stuck kuchenwarme SuBrahmbutter in einer Rihrschissel mit Mixer schaumig
rihren. Niedrige Drehzahl verwenden, lieber l&anger rihren, die Butter sollte sich im
Papier schon weich anfuhlen.



Pudding und Butter missen die gleiche Temperatur haben. Den Pudding l6ffelweise
zur Butter geben und mit Mixer verrihren bis alles schoén glatt ist. Die Buttercreme
sollte nicht zu suB sein. Mit Puderzucker kénnte man jetzt noch einmal nachsiBen.
Die 4 Teile Boden auslegen mit Aprikosenmarmelade bestreichen. Danach auf den
ersten Boden Buttercreme aufstreichen und den zweiten Boden Uber den ersten
legen und etwas andrucken.

Auf den zweiten Boden wieder Buttercreme streichen, den dritten Boden auflegen
und andricken, mit dem vierten Boden ebenso verfahren.

Um einen schénen Rand zu erhalten sollte man die vier Seiten des Bodens mit
einem Messer glatt herunterschneiden. Danach den Rest Buttercreme rundherum
verteilen, in dem man die Creme auf ein Messer mit breiter Schneide gibt und es
von unten nach oben herauf zieht. Die Kanten gut verstreichen. Dekoartikel gibt es
im Kaufland, mit Lebensmittelfarbe lasst sich experimentieren.
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