Riesengranatsplitter
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Zutaten fiir den hellen Boden:

2 Eier

125 g Zucker

100 g Butter

100 ml Orangensaft

150 g Mehl

0,5 Packchen Backpulver

Fiir den Schokoboden:

2 Eier

125 g Zucker

100 g Butter

100 ml Orangensaft

150 g Mehl

2 Essloffel Kakaopulver
0,5 Packchen Backpulver

Fiir die Fiillung:

0,5 Liter Milch

1 Packchen Schokoladenpuddingpulver
250 g Butter

100 g Puderzucker

200 g Zartbitterkuvertiire

1 Teeloffel Butter

Backzeit: 50 min bei 175 Grad
Die Backform einfetten und mit Semmelbrosel bestreuen. Fiir den hellen Boden Eier mit Zucker dick

cremig schlagen, weiche Butter und Saft hinzugeben. Mehl mit Backpulver untermischen. Teig in die
Form flllen und ca 20 - 25 min backen.



Inzwischen den dunklen Teig in gleicher Art und Weise zubereiten wie den hellen Boden. Den hellen
Boden aus der Form nehmen und abkiihlen lassen. Die Form reinigen, einfetten und mit Brosel
bestreuen. Den dunklen Teig in die Form fiillen und ca. 20 - 25 min backen. Herausnehmen und
abkihlen lassen.

Aus Milch und Puddingpulver einen Pudding kochen, unter Riihren abkiihlen lassen. Den Schokoboden
in grobe Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Riihrschiissel cremig schlagen, nach und nach den
Puderzucker unterriihren. Pudding l6ffelweise unterschlagen. Kuchenwiirfel unter die Buttercreme
heben. Die Creme kuppelférmig auf den hellen Boden haufen. Den Granatsplitter ca. 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Kuvertiire in Stiicke hacken, mit Butter in eine Schiissel geben und iber dem Wasserbad schmelzen
lassen und verriihren. Den Granatsplitter damit tiberziehen, Kuvertiire trocken lassen und den Kuchen
in den Kihlschrank stellen.



