Mandarinen Schmand Kuchen

Backzeit: ca. 80 Min. / Ober-/Unterhitze 175 C

Zutaten: 500 ml fettarme Milch, 270 g Zucker, 2 Packchen Puddingpulver (Vanille),
125 g Mehl, 1 Teeloffel Backpulver, 1 Prise Salz, 70 g kalte Butter, 1 Ei, 3 Becher
Schmand (je 200 g), 2 Dosen Mandarinen, 1 Packchen Tortenguss

Zubereitung:

A

500 ml fettarme Milch, 200g Zucker, 2 Packchen Puddingpulver (Vanille)

2 EL Milch mit 200 g Zucker und Puddingpulver verriihren. Restliche Milch aufkochen,
aufgeldstes Puddingpulver einriihren und kurz aufkochen. Pudding vom Herd nehmen,
mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet. Pudding vollstandig
auskuhlen lassen, am besten im Kihlschrank

125 g Mehl, 1 TL Backpulver, 1 Prise(n) Salz, 60 g Butter (kalt), 1 Ei, 70 g Zucker
Mehl mit Backpulver und Salz verriihren. Butter in Stiickchen, Ei und den restlichen

Zucker zugeben und zigig zu einem Murbeteig kneten, ggf. etwas Flissigkeit zufligen.
Teig ca. 20 Minuten kalt stellen.

Springform 26 cm
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache rund etwas groR3er als die Springform (26

cm Durchmesser) ausrollen. Teig in die gefettete oder mit Backpapier belegte
Springform legen und einen Rand hochziehen.

3 Becher Schmand (je 200 g), 2 Dosen Mandarinen
Pudding mit Schmand verriihren und gleichmaf3ig auf den Teig verteilen. Mandarinen

abtropfen lassen und auf die Schmandmasse legen. Im vorgeheizten Backofen (Ober-
/Unterhitze 175 Grad) ca. 80 Minuten backen.

1 Packchen Tortenguss

Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten und den ausgekihlten Kuchen damit
Uberziehen.
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