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Streuselkuchen Zwetschgen

) Schwierigkeitsgrad 177 Portion/ Grofie Zubereitungszeit =0 Backzeit Ten(lyperatur
@ leiche 5 8 M@w 26 cm 1 Stunde H 45 Minuten 200° O/U

Zutaten

Teig

250 gr Weizenmehl (Typ 550)
8o gr Zucker

125 gr weiche Butter/ Margarine
1 Ei

eine Prise Salz

Streusel

180 gr Weizenmehl (Typ 550)
100 gr Zucker

125 gr weiche Butter/ Margarine
1 Pkg. Vanillezucker (optional Bourbon)
1 Tl. Zimt

eine Prise Salz

Auflerdem

700 gr frische Zwetschgen

2 El. Semmelbrosel
1-2 El. Rohrzucker

Butter/ Margarine fiir die Form Zub ereitung

Ofen auf 200° O/U vorheizen. Eine Tarte Form mit Butter bestreichen. Zwetschgen waschen, entsteinen und
halbieren.

Die Zutaten des Teiges in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben. Das Ganze ca. 5 Minuten kneten
lassen, bis die Zutaten sich schon vermischen und der Teig sich vom Rand 16st. Kurz mit den Hinden
durchkneten, rundwirken und in Frischhaltefolie einwickeln. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Streusel die Zutaten ebenfalls in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethaken verarbeiten. Nach ca.
5 Minuten werden richtig schone broselige Streusel entstehen.

Den Teig aus dem Kiihlschrank rausholen und so groﬁ auswalken, dass er in die Form reinpasst. Vorsicht, die
Riinder sollen auch bedeckt sein. Den Boden ein paar Mal mit einem Gabel einstechen und mit Semmelbrésel
bestreuen. Mit Zwetschgen belegen, so dass der Boden komplett bedeckt ist.

Zum Schluss die Streusel darauf gleichmiflig verteilen. Man kann jetzt noch mit 1- 2 Essloffel Rohrzucker
dariiber streuen. Dies kann beim Backen schén karamellisieren.

Ca. 45 Minuten backen. Damit die Streusel richtig schén knusprig werden, kann man den Kuchen zum Schluss

2 -3 Minuten auf Grillfunktion fertig backen.
Noch mebr baiserlich leckere Regepte &
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