Bananenschnitten
Zutaten Biskuitmasse:
5 Dotter 
75 g Staubzucker

1 Pkg Vanillezucker

5 Eiklar
75 g Feinkristallzucker
150 g glattes Mehl
Crème:

½ l Milch

60 g Feinkristallzucker

1 Pkg Vanillepuddingpulver

5 Stk. Blattgelatine

3 EL Rum

¼ l Schlagobers
7 Bananen 

Schokoglasur

Dotter mit Staubzucker und Vanillezucker cremig aufschlagen. Eiklar steif schlagen und Feinkristallzucker einrieseln lassen. Das Mehl abwechselnd mit dem Eischnee unter die Dottermasse heben. Masse auf ein Backblech aufstreichen und bei 200° ca. 12 Minuten backen. Das Biskuit sofort auf ein mit Zucker bestreutes Stofftuch stürzen. Das Backpapier mit kaltem Wasser bestreichen und vorsichtig abziehen.
Für die Crème, Milch mit Zucker aufkochen und das mit etwas Milch angerührte Puddingpulver einrühren. Die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen, mit Rum erwärmen und gut unter den noch heißen Pudding rühren. Unter mehrmaligem Rühren erkalten lassen.
Tipp: damit sich keine Haut auf dem Pudding bildet, Pudding mit Klarsichtfolie abdecken.

Schlagobers aufschlagen und unter den zu gelieren beginnenden Pudding heben. Das Ganze gleichmäßig auf das Biskuit streichen und mit Bananenscheiben belegen. Die Bananen mit Schokoglasur bestreichen und dann 2 Stunden kaltstellen.

Ich wünsche Gutes Gelingen.
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