Zutaten

e 1] Milch

e 10 EL Milch

e 2 Pck. Puddingpulver
e 2 EL Zucker

o 4 TL loslicher Kaffee
e 500 g Margarine

e 259 Puderzucker

e 1 Biskuitboden

Zubereitung

1.1 | Milch zum Kochen bringen. Puddingpulver mit 10 EL
Milch und Zucker glatt ruhren.

2.Mischung in die kochende Milch geben und unter Ruhren
aufkochen.

3.Loslichen Kaffee einruhren und die Masse vollstandig
abkuhlen lassen.

4.Margarine und Puderzucker cremig ruhren.

5.Die erkaltete Creme loffelweise unterruhren.

6.Biskuitboden zweimal durchschneiden.

7.Boden mit der Creme fullen und die Torte rundum
bestreichen.

8.Nach Belieben verzieren und kalt stellen.

Zubereitungszeit Portionen oo=300] Backzeit eflﬁ
ca. 20 Minuten 12 Stiick E mind. 2 Stunden g/ va P
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