VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN:
Boden;
[al g Weizenmehl Type 9all
o g Zucker
Tag Butter

Fiillung:
[70 g Butter

280 g ZLucker

ol g Ei

[al g Weizenmehl Type 9all
180 g Kondensmilch, gesiiBt
Tag Honig

0g Vanille

Puderzucker

ZUBEREITUNG:

Alle Zutaten fiir den Boden miteinander vermengen und in eine gefettete Form kriimeln. Einen kleinen
Rand bilden und alles fest driicken.

Fiir die Fiillung Butter und Zucker aufschlagen, bis es weill wird. Dann das ki dazu geben. Danach Mehl
und Kondensmilch im Wechsel unterheben. Zum Schluss noch Vanille und Honig zugeben.

Alles auf den Boden in die Form fiillen und mit etwas Puderzucker bestéuben.

Nun bei 175% C Umluft fiir 25 bis 35 Minuten backen. Wenn |hr das Gefiihl habt, er ist noch nicht ganz
fertig, ist er genau richtig ;-)

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!




