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Zutaten fur den Boden: Schokoglasur:

4 Eier Gr. M 200 ml Sahne

130 g Zucker 200 g KuvertUre oder

1 Msp. Vanillepulver oder Vanilleextrakt/ Lartbitterschokolade

Vanillezucker/Aroma

130 g Mehl Alternative Creme ohne Gelatine:

2 Pkg Backpulver (=8 9) verwendet dazu die Mengenangaben

60 ml Milch und die Zubereitungsweise in meinem
Rezept fUr Kuchen ohne Backen -

Creme: Himbeer Puddingcremeschnitten.

11 Milch

2 Pkg. Vanillepuddingpulver (=90 g)

150 g Zucker

2 Pkg. gemahlene Gelatine (=20 g) oder 12
Blatter Gelatine
500 ml Sahne

Zum Belegen:
6-8 Bananen je nach GroBe
5 geh. EL Marillenmarmelade

Zubereitung Creme:

1) Vermischt die Gelatine mit 8 EL Wasser und lasst sie aufquellen.

2) Gebt 2/3 der Milch in einen Topf und kocht sie auf. Die restliche Milch (also ca. 300 ml)
vermischt ihr mit dem Zucker und Vanillepuddingpulver.

3) Sobald die Milch kocht, rUhrt ihr die Pudding-Zucker-Mischung ein und kocht daraus
einen Pudding.

4) Nehmt diesen von der Kochstelle und rUhrt die gequollene Gelatine (in den heien
Pudding) ein. RGhrt so lange, bis sie sich aufgeldst hat. Deckt den Pudding mit Frischhal-
tefolie ab und lasst ihn bei Zimmertemp. vollst&dndig auskUhlen. Bereitet in der Zwischen-
zeit den Boden zu.

Zubereitung Biskuvitteig:

5) Heizt den Backofen auf 175 Grad O/U Hitze vor. Schlagt das Eiweil3 mit einer Prise Salz
zu steifem Schnee.

6) Schlagt die Eigelbe mit dem Zucker und Vanilleextrakt so lange schaumig, bis eine
hellgelbe Masse entstanden ist.

7) Danach lasst ihr unter RUhren die Milch einrinnen.

8) Vermischt Mehl und Backpulver miteinander und siebt sie Uber den Teig. Hebt sie mit
einem Schneebesen unter. Auch der Eischnee wird portionsweise untergehoben.

9) Gebt den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech der GroBe: 35x27x6 cm
(oder auch etwas gréBer) und backt ihn bei 175 Grad O/U Hitze ca. 20-25 min lang.

10) Testet mit einem Zahnstocher, ob der Teig durch ist. Nehmt ihn aus dem Backblech
heraus, zieht das Backpapier ab, reinigt das Blech und gebt den Boden wieder hinein
ODER ihr gebt ihn auf ein Tablett und legt einen Backrahmen herum. Lasst ihn vollstandig

auskUhlen.
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Fertigstellung:

11) Schlagt die Sahne steif und rUhrt sie in den ausgekUhlten Pudding ein.

12) Bestreicht den Biskuitboden mit der Marmelade und verteilt darauf die IGngs halbier-
ten Bananen.

13) Uber den Bananen verteilt ihr die Creme, reinigt die R&nder der Form bzw. des Back-
rahmens und stellt den Kuchen fur ca. 2-3 Stunden kuhl.

14) FUr die Glasur vermischt ihr die gehackte Schokolade mit der Sahne in einem Topf und
erhitzt sie auf mittlerer Stufe. Das ganze darf nicht kochen, sondern sollte nur schmelzen.
15) Wartet 1-2 min bis die Glasur nicht mehr ganz so hei3 ist und verteilt sie Uber der aus-
gekuhlten Creme.

16) Gebt den Kuchen wiederum fUr 1-2 Stunden in den KUhlschrank und ihr kdnnt ihn
genieBen.
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Sastojci za biskvit: Cokoladna glazura:
4 jaja vel. M 200 ml slatkog vrhnja
130 g Secera 200 g kuverture ili tamne cokolade
malo ekstrakta od vanilije, arome ili vanilin Secera
130 g brasna Alternativna krema bez Zelatine:
2 pak. praska za pecivo (=8 g) Koristite mjere i uputstva kao u
60 ml mlijeka mom receptu za kremaste kocke
sa preljevom od malina.
Za kremu:
I I mlijeka -
2 pak. pudinga od vanilije (=90 g)
150 g Secera

2 pak. mlievene Zelatine (=20 g) ili 12 listica Zelatine
500 ml slatkog vrhnja

Za vocni sloj:
6-8 banana, zavisno od velic¢ine
5 vrhom punih kasika marmelade od marelica

Priprema kreme:

1) Pomijesajte Zelatinu sa 8 kasika vode i ostavite je da nabubri.

2) 2/3 mlijeka sipajte u lonac i zagrijte na Sporetu. Preostalo mliijeko (tj. oko 300 ml)
pomijesajte sa Secerom i pudingom od vanilije.

3) Cim je mlijeko prokuhalo, umijesajte mjesavinu secera i pudinga i konstantno
mijesajuci skuhajte puding.

4) Gotovi puding maknite sa vatre pa umijesajte zelatinu (u vreli puding). Mijesajte dok
se potfpuno ne otopi. Puding prekrijte prozirnom folijom tako da ga na povrsini dodiruje i
ostavite na sobnoj temp. da se ohladi.

Priprema biskvita:

5) Zagrijte rernu na 175 stepeni gornji/donji grijaci. Bielanjke skupa sa trunci¢em soli u-
mutite u Cvrsti snijeg.

6) Zumanjke skupa sa sec¢erom i ekstraktom vanilije kremasto umutite dok smjesa ne
postane svjetlo zuta i pjenasta.

7) Potom dodaqjite mlijeko, uz stalno mijesanje.

8) Pomijesajte brasno i prasak za pecivo i prosijte ih preko smjese. Umijesajte ih najbolje
pomocu metlice za snijeg. Na kraju potepeno umijesajte i snijjeg od bjelanjaka.

9) Tijesto saspite u kalup velicine: 35x27x6 cm (ili Cak malkice veci) i pecite kolac¢ na 175
stepeni ca. 20-25 min.

10) Provjerite Cackalicom da li je gotov. Izvadite ga iz rerne i kalupa i skinite koristeni pek
papir. Sad biskvit mozete vratiti u kalup ILI ga staviti na tacnu pa oko njega staviti cetvr-
tasti obruc za kolace. Ostavite ga da se potpuno ohladi.
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Zavrsni koraci:

11) Slatko vrhnje umutite u Slag pa postepeno dodajite u ohladeni puding.

12) Biskvit premazite marmeladom od marelica pa poredajte banane, koje ste uzduz
prepolovili.

13) Po bananama raspodijelite kremu a pri tome ocistite rubove obruca kako se krema
kasnije nebi pomijesala glazurom i kako bi vam 3nite bile urednije. Kolac stavite na jedno
2-3 h u frizider na hladenje.

14) Za glazuru u jednom loncu pomijesajte nasjeckanu cokoladu sa vrhnjem i zagrijavaj-
te na srednjoj vatri. Nema potrebe da kuha, nego samo da se otopi.

15) Sacekajte minut ili dva da se glazura malo ohladi pa je nanesite na gotovi kolac.

16) Kolac stavite na 1-2 h na hladenje i uzivajte u predivhom ukusu!
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