Bienenstich - Kostlicher

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Gefullt, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

Fur das Backblech (40 x 30 cm:

Etwas Fett
HEFETEI G
250 m (1/4 1) Mlch
60 Gramm Butter oder Margarine
500 G anm Wi zennehl
1 Pack. Dr. Cetker Trockenbackhefe
50 G anm Zucker
1 Prise Salz
BELAG
50 Gramm Butter
5 Essl . Zucker
100 Gramm Schl agsahne
4 Essl. Langnese Fei ne Ausl ese "gol dkl ar"
Sonmer bl Ut enhoni g
300 Gramm Abgezogene, gehobelte Mandel n

VANl LLECREME

1 Pack. Dr. Cetker Oiginal Puddi ngpul ver Vanill e-
Geschrack
2 Essl . Zucker
500 m (/2 1) Mlch
250 G amm Weiche Butter
2 Essl. Langnese Fei ne Ausl ese "gol dkl ar"

Sonmer bl Ut enhoni g

Anleitung:

Vor bereiten Erwdrnmen Sie die MIlch in einemKkleinen Topf und
zerlassen darin die Butter oder Margarine. Hefeteig: Mehl in eine
Rihrschissel sieben und sorgfaltig mit der Hefe vermischen. Ubrige
Zutaten und die warne M| ch-Fett-M schung hinzufigen und alles mt
ei nem Handr Uhr ger & (Knet haken) kurz auf niedrigster Stufe verrihren,
dann auf hodchster Stufe in etwa 5 Mnuten zu einemglatten Teig
verarbeiten. Teig zugedeckt an einemwarnmen Ort so | ange gehen

| assen, bis er sich sichtbar vergrodfRert hat. |Inzwi schen fetten Sie
das Backbl ech (40 x 30 cm) und heizen Sie den Backofen vor. Teig auf
| ei cht benmehlter Arbeitsfl&che noch einmal kurz durchkneten. Den

Tei g auf dem Backbl ech ausrollen, mt einer Gabel nehrfach

ei nstechen und nochmal s etwa 30 M nuten gehen | assen.

Bel ag Butter, Zucker, Sahne und Honig in ei nemkl ei nen Topf

auf kochen. Mandel n unterrihren, die Masse etwas abkihl en | assen und
auf dem Teig verteilen. Das Backbl ech in den Backofen schi eben und
backen.

Qoer-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 180°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 M nuten
H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur I hren Herd beachten.

Das Geback auf dem Bl ech auf ei nem Kuchenrost erkalten | assen.

Puddi ng mt Zucker und M| ch nach Packungsanl eitung zubereiten, in



Bienenstich - Kostlicher

(Fortsetzung)

ei ne Rihrschissel fallen, Frischhaltefolie direkt auf die heilRe
oerfl &che des Puddi ngs | egen und erkalten | assen. Wiche Butter mt
Handr Gthr ger &t ( Rihr besen) schauni g riahren, Puddi ng und Honi g

essl of fel wei se unterrihren. Das CGebéck senkrecht hal bieren und jede
Hal fte ei nmal waagerecht durchschneiden. Die Vanillecrene auf den
unteren Gebadckhéal ften glatt streichen. Die oberen Gebackhéal ften

aufl egen und | eicht andricken. Das Geback in Sticke schnei den.

Zubereitungszeit: ca. 35 Mnuten Backzeit: ca. 20-25 M nuten kJ/kcal
p. P.: 1693/ 404



