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Zutaten:  
125 g Zucker  
4 Eier  
150 ml Sahne  
225 g Mehl  
½ Pkt. Backpulver  
2 Pkt. Puddingpulver  
½ Liter Milch  
250 g Butter  
Schokoladen-Kuvertüre  
1 Pck. Butterkekse  
etwas Weinbrand  
 
Zubereitung: 
Den Pudding mit ½ Liter Milch und 5 EL Zucker kochen, kalt werden lassen. Den Teig für 
den Boden aus Zucker, Eier, Sahne, Mehl und Backpulver zusammenrühren, auf ein 
Backblech streichen und ca. 20 Minuten bei 175° backen.  
Erkalteten Pudding mit der Butter zu einer Buttercreme verrühren. Auf den Boden streichen. 
Danach die Kekse in Weinbrand tränken und dicht an dicht auf die Buttercreme legen. Alles 
mit der zerlassenen Schokoladenkuvertüre bestreichen und aushärten lassen.  
Wenn die Kuvertüre ausgehärtet ist, tropfenweise Eigelb verteilen und das essbare Bild 
auflegen. Das Eiweiss dient als natürlicher Klebstoff. 


