Zutaten

Rum-Zucker-
der Biskotten:
140 g Inlander Rum

r (leicht erwarmen)

Lésung zum Tranken
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100 g Wasser O
309 Staubzucke O
Creme: O
200 g Milch O

20 g Zucker

2 Dotter Q
209 puddingpulver Q
2509 Schlagobers . o O
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1 Biskuitboden und
ca. 40-50 Manner—Eierbiskotten

restliche Milch erhitzen und
einrhren. Auskuhlen
ne in kaltem Was-
flosen. Die aufgeloste Gelatine

hlagenes Obers darun-
Losung tranken

Zubereitung
kochen. Die

2/3 der Milch mit Zucker auf
das mit 2 Eidottern vermengte Puddingpulver
ieBend glattrd
d unter Erwarmen au
chluss gesc
n Rum-Zucker-
n eine Form einlegen.Torte
mindestens 5 Stun-
s und halbierten

lassen und anschl hren. 2 Blatt Gelati

terziehen. der vorbereitete
und abwechsel Creme in 2 Lagen i
mit Klarsichtfolie gut
den ziehen lassen- Die
Biskotten garnieren.

, kuhl stellen und

Torte anschlieBend mit Ober

Geheimtipp

WIR WUNSCHEN
GUTES GELINGEN!
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