‘ O KUCHEN OHNE BACKEN - HIMBEER-PUDDINGCREME

H m{ SCHNITTEN

Boden:

ca. 400 g (30-35 StUck) Biskotten (am besten die dicken z.B Marke Savoiardi)
300 ml Fruchtsaft (z.B Apfel, Orange, Birne,...)
ein paar Tropfen Rumaroma

Creme:

900 ml Milch

200 g Zucker

3 Pkg Vanillepuddingpulver

1 Vanilleschote

250 g Butter (1 Warfel) auf Zimmertemp.
Himbeerglasur:

600 g gefr. Himbeeren

1 Pkg Pulvergelatine (ich verwende Instant)

3 EL Zucker

Sahneschicht:

500 ml Schlagobers/Sahne und 4 TL San Apart
oder 2 Pkg Sahnesteif

oder 500 ml Konditorcreme/pflanzliche Sahne (z.B Guma oder Raoma Cremefine)

Zubereitung:

e Nehmt zundchst die Butter aus dem KUhlschrank, damit sie Zimmertemp. annehmen
kann und auch die Himbeeren, die etwas auftauen sollten.

e Bereitet den Pudding vor. Offnet die Vanilleschote, nehmt das Mark heraus und gebt es
in eine Schussel. FUgt den Zucker hinzu und vermischt das Mark grondlich mit dem
Zucker, damit keine KIuUmpchen bleiben.

e FUgt 300 ml von der Milch und 3 Packungen Puddingpulver hinzu und verrGhrt die
Zutaten. Die restliche Milch aufkochen. Sobald die Milch kocht, unter RUhren die
Vanillepuddingmischung einrinnen lassen.

e Wenn die Masse langsam fester wird, den Herd ausschalten und so lange rUhren, bis
der Pudding eine Konsistenz hat wie im Video. Eine Schicht Klarsichtfolie Uber den
Pudding geben, so dass diese den Pudding berUGhrt und auskuhlen lassen.

e FUr den Boden vermischt ihr den Fruchtsaft mit ein paar Tropfen Rumaroma. Stellt die
Biskotten und eine Form bereit (meine hatte diese GréBe: 37x25x7 cm). Jede Biskotte
wendet ihr kurz im Saft und schlichtet sie dicht nebeneinander in die Form.

e Die zimmerwarme Butter mit dem Mixer auf hdchster Stufe cremig rGhren und dann
|6ffelweise den erkalteten Pudding einrUhren. Nehmt euch Zeit fUr diesen Schritt, denn
so wird die Creme gldnzend und es bleiben keine ButterstUckchen.

e Sobald die Biskottenschicht komplett ist, Creme so eben wie nur moglich darUber
verteilen und kUhl stellen.

e Schlagsahne 1T min lang mit dem Mixer auf hdchster Stufe schlagen und danach San
Apart oder Sahnesteif einrieseln lassen. Die Sahnecreme Uber der Puddingcreme
verteilen, Kuchen wieder kUhl stellen.

¢ Die Himbeeren zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben und erhitzen. Danach
fein pUrieren und durch ein Sieb streichen (das erfordert etwas Geduld aber es lohnt
sich). In den so entstandenen noch warmen Himbeersaft, die Pulvergelatine
portionsweise einrGhren. Darauf achten, dass keine Klumpen bleiben. Die Masse etwas
auskUhlen lassen und vorsichtig Uber der Sahne verteilen.

e Nicht glattstreichen, sondern lediglich durch ein Hin- und Herbewegen der Form
verteilen. FUr mindestens 2 Stunden kuhl stellen und genieBen.
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‘ O KOLAC BEZ PECENJA - KREMASTE KOCKE SA PRELIEVOM

OD MALINA
HiK

Za dno:

ca. 400 g (30-35 kom.) piskota (najbolje debele piskote, npr. marka Savoiardi)
300 ml vocnog soka (z.B jabuka, narandza, kruska,...)

nekoliko kapi rumarome

Krema:

900 ml mlijeka

200 g Secera

3 pak pudinga od vanilije

I mahuna od vanilije

250 g maslaca (1 kocka) na sobnoj temp.
Preljev od malina:

600 g zamrznutih malina

| pak Zelatine u prahu (ja koristim instant)
3 kasike secera

Sloj od slaga:

500 ml slatkog vrhnja i 2 pak kremfixa

ili 500 ml slag kreme

Priprema:

e Prvoizvadite maslac iz frizidera kako bi dobio idealnu temp. za daljnju izradu. Izvadite
i zamrznute maline kako bi se malo odmrzle.

e Najprije pripremite puding. Mahunu vanilije prepolovite nozem iizvadite siemenke.
Stavite ih u jednu posudu srednje veliCine i dobro ih pomijesajte sa Secerom kako biste
grudvice sjemenki razbili.

e Od 900 ml mlijeka oduzmite 300 ml, dodajte u smjesu vanilije i Secera, zatim dodajte 3
pakovanja pudinga od vanilije i dobro promijesajte. Preostalo mlijeko stavite da
prokuha. U vrelo mlijeko postepeno i uz stalno mijeSanje dodajte smjesu od pudinga.
Kad se masa pocne zgusnjavati, ugasite vatru i mijesajte dok se ne stvori puding iste
konzistencije kao u videu. Vreo puding prekrijte slojem prozirne folije, tako da dodiruje
puding i stavite ga na hladenje.

e 7a dno pomijesajte vocni sok sa rum-aromom i pripremite piskote i kalup (moj je imao
velicinu 37x25x7 cm). Svaku piskotu kratko umocite u sok i redajte u pleh sto blize
jednu pored druge.

e Nakon sto mikserom na najjacoj brzini maslac kremasto umutite, dodajite mu kasiku
po kasiku od ohladenog pudinga. U ovaj korak uloZite dosta vremena, jer ce vam
krema biti sjajna i nece vam ostati komadici maslaca. Po piskotama raspodijelite
kremu od pudinga i poravnajte. Kolac stavite na hladenje.

e Slatko vrhnje stavite u jednu posudu i mutite T min na najjacoj brzini. Zatim postepeno
dodaijite kremfix i nastavite da mutite dok se ne stvori Cvrsti slag.

e Preko kreme od pudinga nanesite slag kremu, poravnajte i ponovo stavite na
hladenje.

e Maline i SecCer stavite u Serpu i zagrijte ih a zatim ih ispirirajte sto bolje sa Stapnim
mikserom. Propasirajte ih kroz sito (ovo je korak koji zahtjeva malo vremena i strpljenja
ali se isplati). U jos topli sok od malina uz stalno mijeSanje dodajte Zelatinu. Obratite
paznju da vam ne ostanu grudvice. Smjesu od malina ostavite koji min da se malo
ohladi pa je oprezno nanesite preko kolaca. Ne ravnajte spatulom, nego tako sto
cete kalup lagano naginjatii na sve strane.

e Stavite kola¢ na ngjmanje 2 h na hladenje i uzivajte u njegovom odlicnom UKusu.
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