Fiir 4 Personen:

5509 Pflaumen (oder
Zwetschgen), entsteint und
halbiert

1509 Butter, geschmolzen

1509 Zucker

3 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker

3009 Mehl

Schneller
Pflaumenkuchen
mit Streuse

1. Butter mit Zucker im Topf erhitzen und dabei umrihren, bis alles
geschmolzen ist. Kurz abkihlen lassen.

2. Eigelb und Mehl in einer Schussel kurz mixen. Dann Butter-Zucker
und Vanillezucker hinzugeben und solange mit dem Mixer (Rihrstabe)
bearbeiten, bis ein kriimeliger Teig entstanden ist.

3. 1/4 der Krimelmasse zu Seite stellen. Den Rest in eine gefette Springform
geben und mit einem Loffel platt driicken, sodass ein Boden entsteht.

4. Pflaumen dicht nebeneinander auf dem Boden verteilen. Dann die rest-
lichen Teigkrimmel dartiber verteilen. Wer mag, streut noch zusatzlich
Zucker oder Zimtzucker drlber.

5. Bei 180 Grad ca. 45-50 Minuten backen. Achtung, am Schluss ggf. mit
Alufolie abdecken, damit die Streusel nicht zu braun werden. Mit jeder
Menge Sahne servieren.

All unsere Rezepte des Monats
gibt es auf www.gmf-design.de



