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Kinderfreundschaftskuchen

Zutaten fiir den Teig:

250 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

120 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Prise Salz

1 unbehandelte Zitrone

3 Eier

150 g Butter oder Margarine
100 ml Milch

Fiir den Belag:

2 Becher Schlagsahne a 200 ml

40 g Butter

200 g Zucker

200 ml Milch

1 Pck Saucen-Pulver-Vanillegeschmack

Fiir den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Riihrschiissel sieben. Zucker,
Vanillin-Zucker, Salz, Zitronenschale, Eier, Butter oder Margarine und Milch hinzufiigen. Die
Zutaten in zwei Minuten mit Handriihrgerit mit Tithrbesen auf hochster Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech (30 x 40 cm) geben und glatt streichen. Das Backblech
in den Backofen schieben und bei 200 °C (HeiBluft 180 °C, Gas 3 — 4) 20 — 25 Minuten
backen. Dann den Kuchen erkalten lassen.

Fiir den Belag Sahne, Butter und Zucker in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Milch
und Saucen-Pulver verriihren und unter Riihren in die von der Kochstelle ggnommene Milch
rithren, aufkochen lassen. Die Sahne-Milch-Masse bei mittlerer Hitze in etwas 25 Minuten zu
einer dicken Creme einkochen lassen, dabei ab und zu umriihren.

Die Creme auf die Gebickplatte streichen und alles erkalten lassen. Bevor das Tortenfoto
oder viele kleine Tortenfotos mit den Fotos der Giéste des Kindergeburtstages auf die Creme
gelegt werden, den Kuchen noch einmal mit Kiichenpapier abtupfen, dass keine Fliissigkeit
mehr auf der Creme steht und das Tortenfoto zerlaufen lésst.



