Windsor - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Hefeteig, Geflillt
Zutaten for: 12 Portionen

FUER 12 STUECKE

100 m Mlch
1/2 Wirfel Frische Hefe (21 g)

2 Essl. Wiche Butter

1 Essl . Zucker

1 klein. Ei

1 Ei gel b zum Bestrei chen
250 Gramm  Mehl

FUER DI E STREUSEL

4 Essl . Mehl

4 Essl . Zucker
30 Gramm Gehackte Mandel n
25 Gamm Kalte Butter

FUER DI E FUELLUNG

400 mM Mlch
4 Essl . Zucker
1 Pack. Vanil | epuddi ngpul ver
Zum Kochen
150 Gramm Zi mrerwarne Butter

Anleitung:

Die MIlch lauwarm erhitzen. D e Hefe hineinbroeckeln und Unter
Ruehren aufl oesen. Alle Zutaten fuer den Teig in eine grosse
Schuessel geben und verkneten. Den Tei g zugedeckt an ei nem War nen
Ot etwa 45 min. zu doppeltem Vol umen auf gehen | assen. | nzw schen
fuer die Streusel die Zutaten mt einer CGabel oder Der Hand zu einer
grob- kruenel i gen Masse verkneten. Beiseite Stellen. Fuer die

Fuel lung 350 M M Ich mt dem Zucker aufkochen. Das Puddi ngpul ver
mt den restlichen 50 mMm Mlch glattruehren, Zur MIch giessen und
unter Ruehren kurz durchkochen. Den Puddi ng bis auf Zi nmrertenperatur
abkuehl en | assen, Zwi schendurch gel egentlich unruehren. Die Butter
fuer die Fuellung in einer Schuessel crem g Schlagen. Nach und nach
den abgekuehlten Vanill epuddi ng Unterruehren. Den Teig zu einem etwa
22 cmgrossen Kreis formen und auf ein Mt Backpapi er bel egtes Bl ech
setzen. Zugedeckt erneut etwa 30 M n. gehen |assen.

Den Backof en auf 225 Grad vorheizen. Den Kuchen mit Verquirltem

Ei gel b bestreichen, die Streusel aufstreuen. Den Kuchen auf der
mttleren Schiene in den Oen stellen und 15 M n. backen. Auskuehl en
| assen.; ca. Den ausgekuehlten Kuchen in zwei Boeden teilen. Den

unt eren Boden auf eine Kuchenplatte setzen, die Buttercrene darauf
Ver strei chen, den oberen Boden aufl egen.

Vor berei tungszeit:ca. 40 mn.
Ruhezeit: ca. 75 mn.

Pro Stueck: ca. 330 kcal.



