"Gefiillter Bienenstich" von M. Parbst, Hamburg

Zutaten Teiq:

500 g Mehl

30 g Hefe

100 g Zucker

1/4 | lauwarme Milch
1 TL unbeh. Zitronenschale
100 g weiche Butter
2 Eier

Zutaten Belag:

120 g Butter

150 g Zucker

3 EL Honig

2 EL Schlagsahne
250 g Mandelblatter

Zutaten Fiillung:

2 P. Mandel-Puddingpulver
1/2 1 Milch

1/2 1 Schlagsahne

2 EL Zucker

4 EL Mandellikor

200 g Aprikosenkonfitiire

Fiir den Teig das Mehl in eine
Schiissel sieben, in die Mitte eine
Vertiefung driicken.

Die zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker
in etwas Milch verquirlen, in die
Vertiefung gieBen und Mehl dariber
stauben. Zugedeckt an einem
warmen Ort 20 min ruhen lassen.

Zitronenschale, den restlichen Zucker,
die Butter in Fléckchen und die Eier
auf dem Mehlrand verteilen. Von der
Mitte her die Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig kneten, dabei die
restliche Milch zugeben. Den Teig ca.
30 min an einem warmen Ort gehen
lassen.

Fir den Belag Butter, Zucker, Honig
und Sahne zum Kochen bringen.
AnschlieBend die Mandeln einriihren
und die Masse kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache
ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech geben. Den Belag auf dem
Teig gleichmaBig verteilen.

Backofen vorheizen: U/O-Hitze:
180°C, Umluft 160°C. 35 Minuten
backen.

Fir die Creme das Puddingpulver mit
etwas kalter Milch glatt riihren. Die
restliche Milch mit der Schlagsahne
und dem Zucker zum Kochen bringen,
das angertiihrte Puddingpulver
zufligen und einige Male aufwallen
lassen. Den Likor einriihren. Creme
kalt stellen.

Den Kuchen auf die Seite mit dem
Mandelbelag stlirzen und waagerecht
durchschneiden, so dass zwei
Teigplatten entstehen.

Die Aprikosenkonfitiire leicht
erwarmen und auf den unteren Boden
streichen. Darauf die Creme geben
und mit der Mandel-Teigplatte
bedecken. Kalt stellen.
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