T kochrezepte

Bienenstich ohne Hefe vom Blech

Der cremig-knusprige Bienenstich ohne Hefe vom Blech mit einfachem Ruhrteig zubereitet, ist eine

raffinierte Rezept-ldee zum Nachbacken!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 40 min
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 60 min
Gesamtzeit: 2,2 h

Zutaten

fir den Ruhrteig

300 g

Butter (weich)

1759

Staubzucker

1 Packung

Vanillezucker

6 Stk.

Eier

400 g

Weizenmehl

1 Packung

Backpulver

50 ml

Milch

fur den Mandelbelag

100 g

Butter

759

Feinkristallzucker

1EL

Honig

100 ml

Schlagobers

200 g

Mandelblattchen

fur die Puddingcreme

309

Feinkristallzucker

1 Packung

Vanillezucker

450 ml

Milch

1/2



https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

300 g Schlagobers
1 Packung Sahnesteif

Zubereitung

1. Fur den feinen Bienenstich ohne Hefe vom Blech den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech 40x30 cm einfetten oder mit Backpapier
auslegen.

2. Die weiche Butter mit Staubzucker und Vanillezucker cremig rihren. Eier einzeln unterrihren.
Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit der Milch kurz unterrtihren. Den
Ruhrteig auf dem Backblech gleichmé&Rig verstreichen.

3. Fur den Mandelbelag die Butter, Zucker, Honig und Schlagobers in einem Topf schmelzen
und kurz aufkochen lassen. Mandelblattchen einriihren und die Masse noch warm
gleichmafiig auf dem Teig verteilen. Den Kuchen 25-30 Minuten im vorgeheizten Ofen
backen, bis die Oberflache goldgelb ist. Danach vollstandig auskthlen lassen.

4. Nun das Vanillepuddingpulver, Zucker und etwas Milch glatt riihren. Restliche Milch
aufkochen, Pudding einriihren, kurz aufkochen und abkthlen lassen (mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bildet). Schlagobers mit Sahnesteif steif schlagen und unter
den erkalteten Pudding heben.

5. Den abgekuhlten Kuchen waagerecht mit einem scharfen Messer halbieren. Die Pudding-
Creme auf die Unterseite streichen, die Oberseite mit der Mandeldecke wieder auflegen und

leicht andriicken. Den Bienenstich vom mindestens 1 Stunde kaltstellen, damit sich alles gut
verbindet.

Nahrwerte: Kalorien: 320,0 kcal, Eiweil3: 12,0 g Kohlenhydrate: 45,0 g Fett: 10,0 g

Tipp
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