MOHN-ZWETSCHKEN-
KUCHEN MIT VANILLECREME

ZUTATEN fiir 16 Stiick (Form 16 x 37 cm oder 24 x 24 cm)
Mohnkuchen

95 g Butter, zimmerwarm

110 g Staubzucker

Vanille gemahlen, 1 Prise Salz, Abrieb 1 Biozitrone
4 Eigelb

160 g Mohn gemahlen

50 g Mehl, glatt

4 EiweiB, zu steifem Schnee geschlagen
v

500 g Zwetschken, entkernt

60 g Kristallzucker

1EL Zitronensaft

1EL Zwetschkenbrand (optional)

25-30 g Maizena

L4

400 ml Vollmilch

1P. Vanillepuddingpulver

90 g Kristallzucker

2 Eigelb, 3 EL Eierlikor (optional)

200 g Butter, zimmerwarm

v

1Becher weiBe Kuchenglasur

ZUBEREITUNG

1. Mohnkuchen: Backrohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Backform fetten oder mit Backspray einspriihen.
Butter und Staubzucker mit Vanille, Salz und Zitronen-
abrieb sehr cremig rithren. Nach und nach die Eigelbe
einrihren. Mohn mit Mehl vermischen und abwechselnd
mit dem Eischnee unterheben. Im Rohr 20 Minuten backen
(Stabchenprobe) und auskihlen lassen.

2. Zwetschken-Schicht: Die Zwetschken klein schneiden
(achteln). Die Halfte der Zwetschken mit dem Kristall-
zucker, Zitronensaft und Zwetschkenbrand verrihren.
Maisstarke mit 2 EL Wasser anrihren, zum Zwetschen-
Zucker-Mix geben und kurz erhitzen, bis sie eindicken. Die
cremige Masse vom Herd nehmen, die restlichen Zwetsch-
kenstiicke dazugeben und abkiihlen lassen.

3. Puddingcreme: 200 ml Milch mit dem Puddingpulver
und den 2 Eigelb gut verrihren. Restliche Milch mit dem
Zucker aufkochen und die Pulver-Eigelb-Milch unterriih-
ren. Sobald der Pudding andickt, vom Herd nehmen und
den Eierlikér einrtihren. Auf Zimmertemperatur abkiihlen
lassen, dabei immer wieder umrihren, damit keine Haut
entsteht. Die zimmerwarme Butter cremig rihren und den
etwa gleichwarmen Pudding I&ffelweise unterrihren.

4. Aufbau: Zwetschen-Schicht auf dem Mohnkuchen ver-
teilen und die Puddingcreme darauf verstreichen. Den
Kuchen flir etwa 20-30 Minuten in den Tiefkuhler stellen.

In der Zwischenzeit die weiBe Schokoglasur im heiBen
(nicht kochenden) Wasserbad aufwdrmen, gut verrihren
und Uber der gekihlten Puddingcreme glatt streichen.
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