Lixie s Versiow der Towte
Tropégierne

Zutaten

Fuw dew Teig:

¥ Wourfel Hefe, frisch

40 ml lavwawrme Milchy, 1 Prise Salg, 30 g Zucker
3 Eler

300 g Dinkelmehl

125 g Butter (flitssig)

1 Eigellr

Hagelgucker

Fuw die Fallung:

2 Pck. Vanillepudding

250 g Butter
125 g Zucker
750 ml Michv

Anleitung:

1.

Die Hefe inv lamwormer Milch aunflasenv und 20
Minuten gehes lassen.

. Die restlichen Zutatenw mit der Milch gusamumen g

einem glattew Teig verridhwe.

. 2 Stunden geher lasse.
. Die Springform mit Backpapier auskleiden dev Teig

nochwmals durchwitidhwen und inv die Form hineirv

. Eine weitere Stunde gehew lasser.



6. In der Zwischengeit den Backofer auf 180 Grad
(Undunft) vorheigen.

7. Dew Teig mit Eigellb einpinseln und mit Hagelgucker
bestirewen.

8. DenwTeig 35 Minuter im Backofer goldbraun
backer.

9. Den gebackenen Kuches auf einem Kuchengitter
auskidhdler lasseny und anschlieffend waagerecht inv
gwei Holften teiler.

10. Fiwr die Fillung das Puddingpulver in 750 ml
kochende Michv eivwridhwen. Kurg aufkochen und
Zwischendurch unwridhres,

11.250 g Butter mit 125 g Zucker schauwmig ridhwen.

12. Anschlieflend die Butter mit dem abgekihdtery
Pudding vermische.

13. Imv Kuhdschwank cov. 2 Stds kil stellen.

14.Die untere Hdlfte des Kuchens mit der fertigen
Buttercremefidlung bestreichen. Den oberen Teil des
Kuchens wieder oben auflegen und servierev.

Bemerkung: Day Grundregept fiwr dew Teig staummt vow Jon Wischnewski



