Erdbeer-Knoppers-Kuchen

Dieses Rezept ist einfach nur erfrischend und lecker!! Ich habe den Kuchen in einer Blechform mit
35cmx25cm gebacken.

Zutaten fiir den Boden:
450g Mehl

1 P. Backpulver

225g Zucker

% TL Salz

125g Butter

350ml Milch

150ml Ol

3 Eier

150g griechischer Joghurt

% TL Vanillepaste (gibt es bei Rewe)
100g backfeste Schokodrops

Fillung:
1 P. Instantpuddingpulver Vanille von Dr. Oetker

Creme:

250g Mascarpone
50g Zucker

400g Sahne

6 Erdbeerknoppers

Deko:
4 Erdbeer-Knoppers
Schoki geschmolzen

Zubereitung:

Ihr verrihrt das Mehl, Salz, Backpulver und Zucker in Eurer Rihrschiissel miteinander. Nun verrihrt
Ihr die restlichen Zutaten mit einem Schneebesen in einem Messbecher oder dhnlichem und gebt die
FlUssigkeit unter standigem riihren zu Euren trockenen Zutaten. Zum Schluss hebt Ihr die
Schokodrops unter.

Der Kuchen wird nun auf das vorbereitete Backblech (Backpapier auf den Boden des Bleches geben)
gegeben und bei 160° Ober- und Unterhitze fir ca. 25 Minuten gebacken. Bitte die Stabchenprobe
nicht vergessen!!

Danach den Kuchen bitte vollstandig abkiihlen lassen.

Ist der Kuchen ausgekiihlt macht Ihr Euch mit Hilfe eines Kochloffelstieles Loécher in Euren Boden.
Rlhrt nun das Instantpuddingpulver nach Packungsanweisung an und verteilt den Pudding auf Eurem
Boden. Darauf achten, dass die Locher gefiillt sind.



Fiir die Creme verriihrt |hr die Mascarpone kurz mit dem Zucker, gebt die Sahne dazu und schlagt
alles steif. Schneidet die 6 Knoppers in kleine, feine Stlickchen und hebt diese unter die Creme.
Verteilt nun diese auf Eurem Pudding.

Viertel nun die restlichen 4 Knoppers und verteilt diese als Deko auf Eurem Kuchen. So dass jedes
Stiick ein Viertel des Knoppers hat. Ich habe den Kuchen noch mit geschmolzener Schoki dekoriert,
die ich von einem anderen Kuchen (brig hatte. Ist aber absolut optional. Stellt den Kuchen fir
mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank, denn schén durchgekiihlt schmeckt er Hommer!!

Gutes Gelingen!!



