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Grundrezept fur ein Blech.

Empfehlenswert ist die doppelte Masse, zwei Bleche, um den vergleichsweise
hohen Aufwand im Ergebnis auch wirklich schon genief3en zu kénnen.

Zutaten:
20 dag Staubzucker
5 Dotter
1 Packerl Vanillezucker
2 Esdloffe Kristallzucker fur Schnee
1/81 Spei sedl
1/81 Wasser
2 Esdoffel Rum 38%
25 dag Mehl
1/2 Packchen Backpulver
1 Prise Salz
11 Orangensaft Natur

1 Packung feine Biskotten
2 Packungen  Vanillepudding

141 Schlagobers
2 Esdloffel Kristallzucker
100g schwarze Schokolade

2 Esdloffe Butter fir Glasur

Zubereitung:

Im laufenden Rihrwerk Staubzucker, Vani[_lezucker, Salz verriihren nach
und nach Dotter beigeben zuletzt langsam Ol, Wasser und Rum zugeben.

Mehl mit Backpulver versieben und mit einrtihren.

Wahrenddessen Eiklar und Zucker zu Schnee schlagen, den Schnee

darunter heben.
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Creme vorbereiten:

Vom Orangensaft etwa 1/8 Liter zuriick behalten, den Rest mit dem kalt
per Schneebesen eingeriihrten Puddingpulver aufkochen eifrig riihren, das
brennt leicht an.

Diese Masse auf dem noch heifRen Kuchen verstreichen. Abkiihlen lassen.

Schlagobers fest schlagen und auf dem Kuchen verteilen. Biskotten in
dem kalten Orangensaft wenden und damit den Kuchen eng belegen.

Das Schlagobers kommt dazwischen hervor. Kalt stellen.

Zuletzt wird im Wasserbad Schokolade und Butter zu einer dickfllssigen
Glasur gerihrt, diese kommt in Girlanden (oder nach Geschmack auch
deckend - dann doppelte Masse) auf den Kuchen. Garnieren mit buntem
Zuckerstreusel .

Dekorieren mit Schokoladeglasur, je nach Saison auch mit buntem
Zuckerstreusel u. dgl. mehr.
Wieder fir einige Stunden kalt stellen.

Gutes Gelingen!
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