Zwetschgen Streusel Kuchen

Zutaten Miirbeteig:

100 g Mehl

40 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
50 g weiche Butter

2 Eigelb

Zutaten Belag:

1,2 kg Zwetschgen

100 g Rohrzucker (je nachdem wie sauer die Zwetschgen sind)

100 g Semmelbrdésel

1 Teeldffel Zimt

2 Essloffel Rum

Zutaten Streusel:

50 g weiche Butter

25 g Mehl

25 g geriebene Mandeln

1 Packchen Vanillezucker

Mehl zum bestduben der Arbeitsflache

Backzeit ca 45 min bei 200 Grad.

Zwetschgen waschen, oben und unten kreuzférmig, dann an der Narbe einschneiden, entsteinen.
Fur den Mirbeteig die Zutaten rasch zu einem Teig verkneten. Den Teig 20 min im Kihlschrank
kalt stellen. Auf einer mit Mehl bestaubten Arbeitsflache gleichmaBig ausrollen, in die mit

Backpapier ausgelegte Backform legen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Zwetschgen mit der Offnung nach unten geschuppt auf den Teig setzen. In einer Schiissel den



Rohrzucker mit den Semmelbroseln und dem Zimt vermischen. AnschlieBend Uber den Friichten
verteilen. Ein wenig Rum daruber spritzen.

Streuselmasse bereiten: Zutaten zu einem Teig kneten, so lange zwischen den Handen reiben, bis
er broslig ist. Zugedeckt kalt stellen, danach Uber den Friichten verteilen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen und den Kuchen ca 40-45 min backen.



