ERFORDERT HIL Ja
PORTIONEN:

feiaitettende

FUR DEN KUCHEN:

* 8 junge Maiskolben,
entkornt

* | Y4 Tassen Butter
* % Tasse Frischkdse
* 2 Tassen Kondensmilch
* | Teeloffel Backpulver

¢ 2 Tassen Ei

FUR DEN
TROCKENAPFEL:

* 2 griine Apfel

N

* | Tasse Wasser
¢ '» Tasse normaler Zucker
* /4 Tasse Zitronensaft

¢ | Prise Salz

FUR DIE STREUSEL AUS
MANDEL (14 Portionen):

* % Tasse Mehl
* 2 Essloffel Zucker
* /4 Tasse Mandelpulver

¢ /4 Tasse Butter

* | Teeloffel Mandeln
gestiftelt

FUR DAS VANILLEEIS:
* 3 Vanilleschoten

* 3 Tassen Vollmilch

* /4 Tasse Schlagsahne

* /2 Tasse Milchpulver

e | Y2 Tassen raffinierter Zucker

ZUR DEKORATION:

¢ Eine essbare Bliite

ERGANZUNG:
* 2 Teeloffel Glyzerin —
¢ !/, Tasse Frischkdse

* %4 Tasse VYollmilch
*/2 Tasse Schl-ag-sahne

s
w/

ZUBEREITUNG

FUR DEN KUCHEN:

Eine 28 x 28 cm grofle,
quadratische, zuvor gefettete

FUR DAS VANILLEEIS:
Milch, Sahne, Milchpulver, Zu il
Vanilleschoten in einen Kochtopf geben g
und auf 85 °C erwiarmen. \ .

Form.
" einen Mixer geben
alle Zutaten gut

vermischen, bis alles
perfekt homogen ist.

Abkitihlen lassen.

Mischen Sie alle Zutaten
der Erganzung mit der
Mischung aus Schritt |.

In die Backform fullen

und bei 180°C 50

Minuten lang backen.
In einen Behalter fiillen

und bei -22°C

FUR DEN einfrieren.

TROCKENAPFEL:
= Die Apfel entkernen
und in sehr dinne
Scheiben schneiden.

Die Fliissigkeiten mit dem Zucker vermischen u
5 Minuten ruhen lassen.

Die Apfel abtropfen lassen u
auf einem Backblech

0 ausbreiten. Bei 60°C 4 Stunde
lang backen.

FUR DIE STREUSEL:
Die Butter klein schneiden

wirfeln und in den
Kuhlschrank stellen.

Alle trockenen Zutaten mit
einem Mixer unter die
Butter mischen, bis ein
sandiger Teig entsteht.

20 Minuten kalt stellen und
auf einem Backblech
ausrollen.

Bei 185°C 10 Minuten

N

Zum Servieren

| Die Streusel bahnenférmig 3 Auf die Streusel eine Kugel

: " Eis geben.
- auf einem groBen Teller &
ausbreiten.

_Mit der Bliite dekorieren.

* Den Maiskuchen an ein
Ende legen.





