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Ruhrzelt im mittleren Masch’men—
 gang mit grober Rute . 2-3 Mm
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Dethmers Kaltcremepulver S 200 g .
Marz1panrohmasse geschmeidig 1300 g i
Wasser, warm = e soo g ’
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Mandeln _gestxftet

Zutaten fur die Puddmgcreme 6
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i Bleche 60% 40cm vorberelten die Ru.hrmasse elnfullen und darauf
. vetstreichen. Die Puddingcreme als Tupfen gielchma&g aufsprltzen '

: ;_' nach dem Auskuhlen aprlkotleren
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Apfel Mandeln und Zucker aufstreuen Den Kuchen abbacken und

-TIPP

Um eine bessere Stablhtat des Bodens Zu errelchen ein Wenlg
Streusel auf dem Blech verte1len |
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