
Erdbeerkuchen vom Blech

15 Min 35 Min
ZUBEREITUNGSZEIT GESAMTZEIT

Zutaten für 1 Blech

Für den Rührteig

300 g Butter (weich)
200 g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
½ Vanilleschote (das Mark davon)
5 Eier
250 g Weizenmehl
½ Päckchen Backpulver

Für die Puddingschicht

800 ml Milch
2 Päckchen Vanillepuddingpulver
80 g Zucker

Für den Belag

1 kg Erdbeeren
2 Päckchen Tortenguss
500 ml Erdbeersaft

Zubereitung

1. Mixe die Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig. Gib das Salz und das Mark der
Vanilleschote hinzu. Rühre nach und nach die Eier und danach das Mehl und das Backpulver
unter.

2. Heize den Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vor. Lege das Blech mit Backpapier aus
oder fette es mit Butter ein. Verteile den Teig gleichmäßig darauf und backe ihn 20 Minuten.

3. Bring 700 ml Milch zum Kochen und verrühre den Zucker und das Puddingpulver mit der
restlichen Milch. Rühre die Puddingmischung in die kochende Milch und lass sie 1 Minute
köcheln. Decke den Pudding mit einer Frischhaltefolie ab und lass ihn bis zur
Weiterverarbeitung abkühlen.

4. Wasche die Erdbeeren, entferne das Grün, halbiere sie und verteile die gleichmäßig auf der
Puddingschicht.

5. Koche den Tortenguss nach Packungsanleitung mit dem Erdbeersaft. Lass ihn 5 Minuten
abkühlen und bedecke dann die Erdbeerschicht damit. Lass den Erdbeerkuchen gut
abkühlen und serviere ihn mit Schlagsahne.



Nährwerte pro Portion: 259 kcal | KH 30 g | E 4 g | F 13 g
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