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Zubcrcitung:

Aus den /utaten einen nicht zu festen (Germteig bereiten, mit einem feuchten T uch abdecken
und 14 Stunde rasten lassen. Deen T eig ausrollen, auf ein mit Packpapier belegtes Blech legen
und mit der (Gabel mehrmals anstechen. [Tir den Belag die Butter mit dem Zucker bei mittlerer
Hitze verrithren, bis der Zucker karamelisiert. Die Mandelplattchen und den [Honig dazugeben,
alles verrithren und iiber den T eig verteilen. Die gesamte Masse kurz gehen lassen und
anschliebend bei ca. 180°C goldbraun backen. Nach dem Auskiihlen eine [Halfte mit der
Puddingcreme bestreichen und mi der anderen [Hilfte abdecken. |n kleine Rechtecke schneiden.
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