Aprikosen-Puddingkuchen
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250 g Mehl
50 g Zucker
1 Prise Salz
1Ei

125 g Butter
2 EL Wasser

Fir die Fiillung:
500 g Aprikosen alternativ 1 Dose Aprikosen (85C
2 Pck. Puddingpulver Sahnegeschmack

. Verknete alle Zutaten fiir den Teig 100 g Zucker
miteinander. Rolle ihn dann auf einer 500 ml Milch
bemehlten Arbeitsflache aus und lege eine 100 g Butter in Stiicken
gefettete Springform mit ihm aus. Stelle 250 g Schmand
den Teig dann 30 Minuten kalt. 2 Eigelb

. Wasche die Aprikosen, halbiere sie und entferne den Kern. Verwendest du Dosen-Aprikosen,

lass sie in einem Sieb abtropfen.

3. Mische das Puddingpulver mit 100 g Zucker und tiihre es mit 200 ml Milch glatt.
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. Koche die restliche Milch in einem Topf auf und iihre das angeriihrte Puddingpulver ein. Lass

den Pudding unter Riihren 1 Minute kdcheln.

. Ziehe den Topf vom Herd und riihre Butter und Schmand unter.

. Verriihre 2-3 EL Pudding mit den Eigelben. Ziehe die Mischung unter den restlichen Pudding.
. GielRe den Pudding auf den Boden und verstreiche ihn gleichmaRig.

. Verteile zum Schluss die Aprikosen auf dem Kuchen.

. Backe den Aprikosen-Puddingkuchen flir 30 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze und lass ihn

auskihlen, bevor du ihn servierst.



