Ungarische Esterhazyschnitte

Zutat

Zubereitung

Milch

Eigelb

Zucker
Vanillepudding

aufteilen: 200 ml in einen Topf, 100 ml mit

und

und

in eine Schiissel geben. Die Milch erhitzen und die
restlichen Zutaten gut verrihren. Sobald die Milch kocht,
den Topf vom Herd nehmen und die Eiermasse einriihren.
Unter stdndigem Riihren einmal aufkochen lassen. Pudding
in eine Metallschiissel fiillen und abkiihlen lassen.

Eiweil
Zucker

Haselniisse ger.

Zimt
Zitronenschale

steif schlagen, dabei

einrieseln lassen.

und

und

zugeben und vorsichtig unterheben. Den Teig auf ein mit
Backpapier belegtes Blech streichen und bei

180 ° ([ ca. 10 - 15 Min. backen.

Den ausgekiihlten Kuchen in 7cm breite Streifen
schneiden.

Creme

fertigstellen:
200g

Butter

(zimmerwarm) mit dem Handriihrgerat weilcremig
aufschlagen. Loffelweise den Pudding einarbeiten bis eine
schdne, gleichmdBige Buttercreme entsteht.

Je einen Kuchenstreifen mit der Creme bestreichen und
abwechselnd schichten. Die letzte Schicht besteht aus
Fondant oder Zuckerguss.




