Food, Party Ideas and Beautiful Things

SCHNAPSKUCHEN NACH ALTEM DDR REZEPT

ZUTATEN FUR 1 BACKBLECH
BISKUITTEIG:

4 Eier

200g Zucker

250g Mehl

2 Tl Backpulver

2 EI Ol

BUTTERCREME:

1 P&ckchen Vanillepuddingpulver
500ml Milch

4 El Zucker

300g weiche Butter

SCHOKOGUSS:

250g Palmin(Kokosfett)
2 Eier frisch

125g Puderzucker

60g Backkakao

ZUSATZLICH:
etwa 300g Butterkekse (evt. mehr)
Weinbrand

ZUBEREITUNG:

Zuerst aus der Milch,Zucker und Puddingpulver einen Pudding kochen und auf
Zimmertemperatur abkuhlen lassen. Frischhaltefolie auf den Pudding legen, dann bildet
sich keine Haut.

Far den Boden die Eier mit dem Zucker wei3schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
mischen und auf die Eiermasse sieben,unterheben. Das Ol kurz untermixen.

Die Teigmasse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen. Bei 175°C Ober/
Unterhitze etwa 20 min backen. Auskuhlen lassen.

Aus dem gekochten Pudding und der weichen Butter eine Buttercreme herstellen. Pudding
und Butter sollten die gleiche (Raum) Temperatur haben. Dazu die Butter weiBschaumig
rihren und dann den Pudding essl6ffelweise unterrihren. Die Buttercreme auf dem Boden
verstreichen.

Weinbrand in einen tiefen Teller gieBen und die Butterkekse nacheinander kurz eintauchen
und dann auf die Buttercreme legen.

Far den Lukullusguss (Schokoglasur) das Kokosfett erwarmen bis es ganz geschmolzen
ist, etwas abkuhlen lassen. Er darf noch leicht warm, aber nicht mehr heil3 sein, sonst
gerinnen die Eier.

Eier, Puderzucker und Kakao verrihren. Nach und nach, am besten l6ffelweise das
Kokosfett unterschlagen und die Schokomasse gleichmaBig auf den Keksen verteilen.
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