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Bienenstichkuchen nach Tess Ward

,Dieses Rezept ist ein Klassiker, der zwei meiner Lieblingszutaten vereint: Mandeln und Honig.
Es ist ein groBartiger Festtagskuchen, aber er ist sehr hitzeempfindlichund sollte kiihl genossen
werden, sonst schmilzt die Fiillung. Da wir uns auf nachhaltige Alternativen konzentrieren, wiirde
ich vorschlagen, dieses klassische Gericht auch mal mit Walniissen oder Sonnenblumenkernen
als tolle saisonale Alternative zu Mandeln zu testen.”— Tess Ward

Zubereitung
Geeignet fir 35 x 45 cm grofRes Backblech oder eine gleichwertige runde Kuchenform.

Zutaten fir den Kuchen

150 ml Milch

120 g Butter, gewdrfelt

400 g weilles Weizenmehl (Typ 405)
80 g Zucker

1/4 Teel6ffel feines Salz

frische Hefe (ca. 21 g)

2 Eier

Die gewdirfelte Butter in der Milch in einem Topf lauwarm schmelzen, dann die Hefe hinzufligen
und ziehen lassen, damit die Hefe etwas gehen kann. In einer anderen Schissel das Mehl mit
Zucker und Salz vermischen und die Hefe-Milch-Mischung dazugeben. Den Teig mit dem
Knethaken des Handruhrgerats oder von Hand mindestens 5 Minuten lang zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig mit einem Handtuch abdecken und an einem warmen Ort fur mindestens 45
Minuten gehen lassen.

Sobald der Teig fertig ist, in eine gefettete und ausgekleidete Kuchenform oder ein quadratisches
Blech geben. Im nachsten Schritt den Mandelbelag vorbereiten.

Zutaten fiir den Mandelbelag
150 g Butter

3 Essloffel Doppelrahm

200 g Rohrohrzucker

3 Essloffel Honig

150 g gehackte Mandeln

Wahrend der Teig in der Kuchenform ruht, kdnnen Sie den Mandelbelag zubereiten.

Geben Sie die Butter, die Sahne, den Zucker und den Honig in einen Topf und bringen Sie alles
bei schwacher Hitze fir etwa zwei Minuten zum Kécheln, dabei standig rihren. Vom Herd
nehmen und die gehobelten Mandeln unterrihren.

Die Mischung essloffelweise auf dem Hefeteig verteilen und gleichmaRig verstreichen, sodass ein
glatter Belag entsteht.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen (180° Ober- und Unterhitze oder 160° Umluft) ca. 25-30
Min. backen oder bis er goldgelb und durchgebacken ist. Denken Sie daran, dass Sie den
Kuchen halbieren missen, um ihn zu flllen, so dass die Mandelkruste nicht zu feucht sein darf.
Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, 16sen Sie sofort nach dem Backen den Rand der
Springform. Lassen Sie den Kuchen vollstdndig abkiihlen und schneiden ihn dann so, dass Sie
einen oberen Boden und einen unteren erhalten.



Zutaten fir die Vanillepuddingcreme
500 ml Vollmilch

3 Essloffel Speisestarke

6 Essloffel Rohrohrzucker

2 Teeloffel Vanilleschotenmark

1/4 Teeloffel feines Salz

4 Eigelb

2 Essloffel ungesalzene Butter

230 ml Doppelrahm
2 Essloffel Puderzucker

Die Vollmilch und die Vanillepaste in einen Topf geben und auf mittlerer Flamme zum K&cheln
bringen, sobald sie kéchelt, vom Herd ziehen. In einer anderen Schissel die Eigelbe mit dem
Zucker zu einer glatten Masse verriihren, Salz und Speisestarke hinzugeben und alles gut
miteinander vermengen. Die etwas abgekuhlte Milch langsam und konstant in die
Eigelbmischung einrtihren. Durch langsames Rihren werden Klumpen vermieden.

Die vermengte Puddingmischung zurtick in den Topf geben und bei mittlerer Hitze aufkochen
lassen und standig rihren, bis die Creme eindickt und blubbert. Durch das Kochen bei niedriger
Hitze wird die Mischung emulgiert und dickt ein. Die ganze Zeit weiterrihren, um das Gerinnen
der Masse zu verhindern. Sobald die Mischung dickflissig wie eine Konditorcreme ist, den
Pudding vom Herd nehmen und in eine Schiissel geben. Die Butter mit dem Schneebesen
unterriihren, bis eine glatte Masse entstanden ist. Die Vanillepuddingcreme mit Frischhaltefolie
abdecken, die auf die Oberflache gedriickt wird, damit sich keine Haut bildet. In den Kihlschrank
stellen. Den Doppelrahm und Puderzucker mit einem Schneebesen aufschlagen und unter die
vollstandig ausgekuhlte Puddingcreme ruhren. In den Kihlschrank stellen.

Zusammensetzen

Den unteren Tortenboden auf eine Servierplatte/einen Tortenstander legen und die Creme auf
dem Boden verteilen. Den mit Mandeln bestrichenen Deckel der Torte auflegen. Damit die Creme
halt, die Torte mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen. Wenn die Torte vollstandig
durchgekiihlt ist, Iasst sie sich gut in Stiicke schneiden. Ergibt etwa 12 Stiicke.

Benedikt Bésel und Tess Ward eiern den eburtstihrer Tochter Quincy —
mit einem selbstgebackenen Bienenstichkuchen nach dem Rezept von Tess Ward.



