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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

/WETSCHGENKUCHEN
MIT BUTTERSTREUSELN

Fiir 1 Springform von 26-28 cm @

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

Mirbeteig: Fir den Miirbeteig: das Ei verquirlen und die Héalfte mit Mehl, Butter,
180 g Mehl Puderzucker, und Salz zu einem Teig kneten. In Frischhaltefolie
._‘ \ 110 g Butter einpacken und 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Dann
i 60 g Puderzucker den Teig ca. 4 mm dick ausrollen und in die gebutterte Springform
. 1 Ei legen, dabei einen Rand von ca. 2 cm Héhe formen.
il 1 Prise Salz
. Fillung: Fir die Fillung: Mehl und Backpulver in eine Schiissel sieben. Butter,
‘ 120 g Mehl Zucker und Vanillezucker cremig aufschlagen, die zwei Eier mit
it 1 TL Weinsteinbackpulver dem restlichen verquirlten Ei nach und nach dazugeben und gut
‘w 120 g Butter unterriihren. Das Mehl mit dem Backpulver kurz unterrithren. Den
E 100 g Zucker Riihrteig auf dem ausgerollten Miirbeteig gleichmaRig verteilen
i 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker  und die Oberflache mit gemahlenem Zimt bestduben. Die Zwetschgen
”,'," 2 Eier waschen, halbieren, entsteinen und auf den Riihrteig legen.
i Y4 TL Zimtpulver
800 g Zwetschgen Den Backofen auf 180 °C CircoTherm Heissluft vorhiezen. Fur die
\ Streusel: Butter, Zucker und Mehl in einer Schiissel mischen und
y Streusel: mit den Handen zu Streuseln formen. Diese gleichmé&Rig auf dem
100 g Butter Kuchen verteilen.
60 g Zucker
160 g Mehl Den Kuchen auf Einschubhdhe 2: 50 bis 60 Minuten backen. Aus
dem Ofen nehmen. 10 Minuten abkiihlen lassen, dann den Kuchen
etwas Butter fir die Kuchenform aus der Form l6sen und mithilfe einer Kuchenpalette auf ein Kuchen-
Puderzucker zum Bestauben gitter zum Auskiihlen setzen. Vor dem Servieren den Kuchen mit

Puderzucker bestduben.
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