
Pudding-Kuchen

Erinnert  ein  wenig  an  einen
Käsekuchen  …

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
übrig und wollte es für einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie für einen Käsekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Päckchen Vanillepudding für 1 l Milch vorrätig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen ½ l Milch. Also musste ich
noch für etwas Masse sorgen, sonst hätte der Kuchen nur eine
dünne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
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zu  pürieren  und  unterzumischen.  Und  dazu  noch  Eiweiß
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen für etwas Würze. Und Weinbrand für ein schönes Aroma.

Auch beim Mürbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorrätig. Also entschied
ich mich, ein zusätzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch für
Bindung sorgt.

Um  das  Ergebnis  vorwegzunehmen,  der  Kuchen  schmeckt  wie
Pudding mit … Kuchenteig – locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrührte Füllung in drei
Schichten  abzusetzen.  Unten  die  schwereren  Datteln  und
Rosinen, darüber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen fünf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:

Für den Teig:

250 g Mehl
80 g Zucker
90 g Butter
2 Eier
½ TL Backpulver
Salz

Für die Füllung:

500 ml Milch
4 Eier
90 g Datteln ohne Kern
90 g Rosinen
1 Päckchen Vanillepudding
1 Päckchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand
1 TL Zimt
4 Kardamomkapseln



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.

Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät einige Minuten
gut verrühren. Dann den Teig mit der Hand in der Rührschüssel
noch etwas verkneten. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Dattel  und  Rosinen  kleinschneiden.  In  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweiße in eine Schüssel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung  geben  und  alles  mit  dem  Pürierstab
fein pürieren. In eine große Rührschüssel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Mörser fein mörsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles  mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eiweiße  in  die
gereinigte  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben  und  mit  dem
Rührgerät zu Eischnee rühren. Mit dem Backlöffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

Leckerer Kuchen …



Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ºC
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kühlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrücken, so dass Boden und ein
etwa 4–5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfüllen.
Für 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen,  Kuchen  aus  der  Springform  nehmen,  auf  ein
Kuchengitter geben und abkühlen lassen.


