KIaTr IX- Rezept Datei-Name: Rumbombe

Rumbombe

1. Boden: 200 g Mehl,
1 Paket Backpulver,
200 g Zucker,
6 Eier,
1 ERIo6ffel Essig,
4 ERI6ffel Ol

Die Zutaten zu einem Teig verrUhren, in eine 26er Springform geben und
ca. 30 Minuten bei 160°C backen. Den gebackenen Kuchen abkiihlen lassen
und in 2 Scheiben schneiden; 1 davon in kleine Wiirfel, etwa 1cm x 1cm grol3.

2. Creme: 1/4 | Milch,
100 g Zucker,
3 Vanillezucker,
2 Eier

Die Zutaten fur die Creme gut miteinander verquirlen, aufkochen lassen und
unter ruhren abkuhlen lassen.
250 g Butter schaumig rihren,
die abgekihlte Creme ef3 6ffel wei se unterheben, sowie
15 ERI6ffel Rum zugeben. Falls vorhanden, sollte auf jeden
Fall Strohrum verwendet werden.

3. Glasur: 100 g Palmin schmelzen und erkalten lassen.
1Ei,
125 g Puderzucker,
1 1/2 ERI6ffel Kakao hinzugeben und gut verrthren.

4. Bombe zusammenflgen:

Den Boden auf eine Platte legen. Die zugeschnittenen Kuchenwtirfel mit der
Creme vermischen und kuppel formig auf den Boden haufen. Anschlief3end mit
der Glasur Uberziehen. Mit Mandeln oder well3er Schokolade verzieren.

Den fertigen Kuchen mindestens 2 bis 3 Tage vor dem Aufschnitt im
Kihlschrank aufbewahren.
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