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Zutaten fur die Puddingmasse
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Ztitatcn fiir die Rithrmasse

Zucker : 500 €.
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Dethmers & Co. | :
Bickeral- und Kendliterel Rotnmm
Selt 1504 '
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TK Rhabarber : 500 g s e T
TK Erdbeeren: 500 & g |
Mandeln, gehobelt - Aseg 1o 5 .
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Arbeitsweilse

Die Fritchte aufstreuen, danach die Mandeln aufstretien.

Arbeitsweise

Die Rithrmasse im All-in Ve 'fahrcn 1or'm;_,c'x verrithren und aufe'n
gefettetes Blech 66X 40 emy aufstreichen, Die Zataten fir die Kalt-
- creme zusammengeben und vier Minuten auss fschlagen.

Die Vanillekaltcreme mithilfe einer 12er Lochtiille m::fenarng
aufdressieren, dann die Fr richte aufstreczen. Anschliefend die
i Mandeln gleichmifig dariberstreuen und beica. 180-199°C.
l S el 30-35 Minuten backen.

Nach dém Backen aprikotieren.




