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Creme briilee Whoopies

ZUBEREITUNG °

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein bis

zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Die weiche Butter mit
Zucker und Vanillinzucker in einer Rihrschissel ca. 2-3 Minuten

cremig verrihren. Das Ei unterrihren. Vanillepuddingpulver, Mehl,
Backpulver und Salz vermischen und abwechselnd mit der Milch

unterrUhren.

Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtille fillen und Tupfen
mit 5 cm @ auf das Blech spritzen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8-12
Minuten hell backen und abkihlen lassen.

Fir die FUllung den Vanillepudding mit Milch, Vanillezucker und
Zucker nach Packungsanleitung zubereiten, durch ein Sieb
streichen und direkt an der Oberfliache mit Frischhaltefolie
abdecken, damit sich keine Haut bildet. Auf Zimmertemperatur
abklhlen lassen. Die weiche Butter ca. 5 Minuten weiB3-cremig
verrihren und den Pudding l6ffelweise unterrihren. In einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fallen.

Den Zucker in einer groBen beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze schmelzen. Dabei die Pfanne immer etwas schwenken und
nicht rihren. Sobald der Zucker braun ist, die Pfanne vom Herd
ziehen und immer einen Deckel vorsichtig hineintunken und
vollstandig auskihlen lassen.

Immer einen Boden und Deckel mit der Fullung zusammenkleben.

Am besten in einer Keksdose im Kuhlschrank aufbewahren. Dort
halten sie sich ca. 1 Woche lang.

SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

ZUTATEN

Zutaten fur ca. 20-25
Stlck

Flr den Teig:

100 g weiche Butter

80 g Zucker

1 Pkg. Haas Vanillinzucker
1Ei

1 Pkg. Haas
Vanillepuddingpulver

180 g Mehl

1TL Haas Backpulver

1 Prise Salz

90 g Milch

Zum Walzen:

1 Pkg. Haas Vanillepudding
400 g Milch

3 Pkg. Haas Vanillinzucker
50 g Zucker

250 g weiche Butter

150 g Zucker zum
Karamellisieren
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