11.06.2026 14:53 1/2 Smurfenvaai

Smurfenvaai
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Zutaten:
Teig

250 g Mehl

1 Packchen trockene Hefe
10g Zucker

59 Salz

1Ei

100 ml Milch

100 g Butter

1 TUtchen V-Puddingpulver
1Ei

300 gr. getrocknete Aprikosen
2-3 EL Zucker

200g Sahne

weille Schokolade zum Raspeln

Zubereitung:
Pudding nach Packungsanleitung zubereiten und die Aprikosen in Wasser einweichen lassen.

FUr den Teig:

Das Mehl, Hefe, Zucker, 1 Ei und Milch in eine Schissel geben und mit Knethaken verrihren. Die
Butter hinzufligen und etwa 10 Min. auf geringer Geschwindigkeit kneten lassen. Den Teig ausrollen
und in die gefettete Tart-, oder Springform geben, andricken und mit einer Gabel Locher in den
Boden und Seiten reinpiksen. Eine dunne Schicht von dem Pudding druber verteilen und den Rand mit
einem verquirlten Ei einschmieren. Etwa 5 Min. ruhen lassen und dann bei 175°C 20-25 Min. backen.
In der Zwischenzeit konnt ihr die Aprikosen etwas zerkleinern und mit Zucker und Wasser in einem
kleinen Topf kocheln lassen bis ein Kompott entsteht. Nach dem Backen den Kuchen aus der Form
nehmen und auf einem Rost abkuhlen lassen. Den Aprikosenkompott auf den Kuchen verteilen, die
Sahne schlagen und daruber streichen. Zum Schluss reichlich weie Schokolade Uber den Kuchen
raspeln.
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