Baskischer Vanillekuchen - Gateau Basque

Kategorien:  Kuchen, Gefullt, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Rezept

VANl LLECREME

60 Gramm Zucker
20 Gramm Spei sest ar ke
2 Eigel b
250 mM Mlch
1/ 4 Vanil | eschote , Mark davon
20 m  Feinster, brauner Rum
TEI G
300 Gramm Butter, sehr weich
300 Gramm Zucker
1 Messersp. Salz
1 Vani | | eschote, Mark davon
460 G amm Mehl
8 Gramm Backpul ver
3 Ei er
AUSSERDEM

Butter, fir die Form
Brosel, fir die Form
Puder zucker, zum Besi eben

Anleitung:

1. Fur die Crene die Hilfte des Zuckers mt Speisestarke Ei gel ben
und der MIlch gut verriuhren. Restliche Mlch mt restlichem Zucker
und Vanill emark zum Kochen bringen. Stéarkem schung er neut
durchrthren, |langsamin die kochende M I ch ridhren und unter

st 4ndi gem Rihren nehrmal s aufwal l en | assen. Crene in eine Schissel
unfillen mt Puderzucker besieben und abkihl en | assen

2. Fur den Teig Butter mt Zucker Salz und Vanillemark so | ange
schaum g rihren bis der Zucker vollstéandig aufgel st ist. Mehl mt
dem Backpul ver sieben. Eier nach und nach zugeben, dabei mt jedem
Ei ca. 1 TL von der Mehl M schung zugeben. Restliches Mehl mt einem
Hol zspat el unt er heben

3. Springform (24 cm Durchnesser) fetten und mt Broésel ausstreuen
Die Masse in einen Spritzbeutel mt grolRer Lochtulle fillen und von
aulRen beginnend in die Formeiner Spirale spritzen. Am Rand entl ang
ei nen Ring aufspritzen, damt die Fullung bei m Backen nicht bis an
den Rand gel angen kann

4. Vanillecreme durch ein feines Sieb passieren, mt Rumverrihren
und die Teigfl&che innerhal b des Tei grandes damit bestreichen. D e
Fullung spiralformg mt der restlichen Masse abdecken. Den Kuchen
i m vor gehei zt en Backofen bei 190-200 Gad (mttlere Schiene) 40-50
M n backen Abkuhlen | assen aus der Form |l dsen und mit Puderzucker
besi eben



