Versunkener
Vanillepudding

mit Streuseln

Zutaten

Fir den Boden:

Fiir den Puddingbezug:

200 g weiche Butter 2 Titen Vanillepuddingpulver /AN
200 g Zucker
4 Eier Fiir die Streusel :
250 g Mehl 170g Zucker ..'.
1 TL Backpulver 170g kalte Butter

1 Prise Salz 250g Mehl

Eventuell Puderzucker als Topping nutzen.
Zubereitung:

1.Den Vanillepudding nach Packungsanleitung herstellen und
abgedeckt auskuhlen lassen.

2.Fur den Boden: Zunachst die weiche Butter mit dem Zucker
schaumig schlagen. Anschlieend nach und nach die Eier
unterriihren.

3.Mehl und Backpulver sieben und zum Schluss Salz zugeben. Nun
alle Zutaten des Bodens miteinander verriihren und auf dem
gefetteten grolen Ofenzauberer plus verteilen.

4. Den erkalteten Pudding einmal kraftig durchriihren und auf dem
Kuchenboden verstreichen.

5.Die Streuselzutaten in einer Schiissel mit den Handen zu schénen
Streuseln verkneten und gleichmaBig tber den Pudding geben.

6.Bei 180 Grad Ober-Unterhitze ca 60 Min backen. Stabchenprobe
machen.

7.Nach Belieben den kalten Kuchen mit Puderzucker bestreuen.
www.make-it-lecker.de



