Verpoorten Bienenstich

Zutaten

fur ein Backblech (42 x 29 x 4 cm)

Fir den Hefeteig:
250 ml Milch

1 Wiirfel Hefe

70 g Zucker

500 g Mehl

1Ei

70 g weiche Butter
1 Prise Salz

Fir den Mandel-Belag:
150 g Butter

100 g Zucker

2 EL Honig

200 g Mandelblattchen

Fir die VERPOORTEN-Creme:

100 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
2 Pck. Vanille-Puddingpulver

800 ml Milch

3 EL Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

300 g Butter

50 g Puderzucker (gesiebt)

Zubereitung

Fir die VERPOORTEN Buttercreme Vanillepuddingpulver mit Zucker, Vanillezucker und einem Teil der Milch glattriihren.
Die restliche Milch zum Kochen bringen. Das angeriihrte Puddingpulver unter Riihren hinzugeben und nochmals aufkochen.
Direkt danach den VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikdr untermengen (nicht nochmal kochen!) Den Pudding in eine Schissel
fullen. Mit Frischhaltefolie abdecken, um die Bildung einer Haut zu verhindern, und vollstandig auskuhlen lassen.

Fir den Hefeteig die Milch mit einem TL Zucker leicht erwérmen, bis sie lauwarm ist. Die Hefe hineinbrdckeln und hierin
auflésen. Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde formen. In diese Mulde die Hefe-Milch-Mischung
geben, den restlichen Zucker hinzufiigen und alles mit etwas Mehl aus der Mulde verriihren. Die Schissel mit einem Tuch
abdecken und an einem warmen Ort etwa 10 Minuten ruhen lassen. AnschlieRend das Ei, die weiche Butter und das Salz
hinzugeben und mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine 10-15 Minuten kneten, bis der Teig eine glatte Konsistenz hat
und sich von der Schiissel 16st. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort fiir etwa 30 Minuten gehen lassen. Backblech mit
Backpapier belegen. Hefeteig nochmals kurz durchkneten, auf dem Backblech auf dessen Grofe (ca. 29x42 cm) ausrollen.
Erneut fiir 20 Minuten abgedeckt ruhen lassen.
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Verpoorten Bienenstich

Wahrenddessen Butter, Zucker und Honig in einem kleinen Topf aufkochen und eine Minute kdcheln lassen. Vom Herd
ziehen. Mandelblattchen unterriihren und etwas abkuhlen lassen.

Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Mandelmasse auf dem Hefeteig verteilen. Bienenstich 20-25 Minuten
goldgelb backen. Aus dem Ofen holen und vollstandig auskihlen lassen.

Zum Fertigstellen der VERPOORTEN-Creme anschlieend die Butter mit Hilfe einer Kichenmaschine zusammen mit dem
Puderzucker gut 10 Minuten luftig und hell aufschlagen. Den Eierlikdrpudding noch einmal griindlich durchriihren und langsam
|6ffelweise unter Ruhren unter die Butter riihren. Zur Seite stellen.

Den gebackenen, ausgekihlten Bienenstich waagerecht halbieren. Die untere Hélfte wieder auf das Backblech legen. Die
obere Seite bereits in die gewiinschte Anzahl an Kuchenstiickchen teilen — ansonsten wiirde man die Creme beim Schneiden
aus dem Kuchen driicken. Die VERPOORTEN-Creme nun gleichmafig auf der unteren Seite des Hefeteiges verstreichen und
die Oberseiten aufsetzen. Bis zum Servieren kaltstellen.
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