Sommerlicher Blechkuchen

Zutaten:
* SEier
* 300 gr Butter
* 360 gr Zucker
* 1 Packung Vanillezucker
e 1 Prise Salz
* Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone
* 300 gr Mehl
* 1 Packung Backpulver
* 750 ml Orangensaft
* 2 Packungen Vanillepuddingpulver
* eine Packung Loffelbiskuit
* 600 ml Schlagsahne
* 100 gr Kuvertiire

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Eier trennen. Die Butter mit 300 gr
Zucker, dem Vanillezucker, dem Eigelb, dem Salz, Zitronensaft und Zitronenschale mit einem
Mixer zu einer schaumigen Creme verriihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die
Masse rithren. Das Eiweil mit dem Mixer steif schlagen und vorsichtig unter die Masse heben. Ein
tiefes Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf verteilen. Ca. 20 bis 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen backen. Danach den fertigen Boden auskiihlen lassen. 500 ml Orangensaft
mit dem restlichen (60 gr)Zucker in einem Topf aufkochen lassen. Das Vanillepuddingpulver unter
Riihren dazu geben und noch einmal aufkochen lassen. Die Creme abkiihlen lassen. Zwischendurch
immer mal wieder umriihren, damit sich keine Haut auf dem Pudding bildet. Wenn die Creme sich
abgekiihlt hat, auf dem Boden gleichméaBig verteilen. Die Sahne mit dem Mixer steif schlagen und
auf der Puddingschicht verteilen. In eine Schiissel den restlichen Orangensaft geben. Die Kekse
kurz mit dem Boden in den Orangensaft geben und dann auf dem Kuchen verteilen. Die Kuvertiire
in einem Wasserbad schmelzen lassen und je nach Fantasie auf dem Kuchen verteilen. Am besten
schmeckt der Kuchen, wenn er eine Nacht im Kiihlschrank durch ziehen kann.



