Zwetschgenkuchen mit Zimtstreusel

reicht fiir 1 Kuchenblech

Zutaten
Hefeteig: Zimtstreusel:
kleiner Korb  Zwetschgen (ca. 1.5 kQ) 375g Mehl
3759 Mehl 2259 Zucker
30g Hefe 225 g Butter (flissig und lauwarm)
509 Zucker 4 gestr. TL  Zimt
1 Prise Salz 1%2 Pk Vanillezucker
150 ml  lauwarme Milch

1 Ei
50 g flussige Butter
Mehl zum Bearbeiten

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten plus Backzeit ca. 30 Minuten (bei 175°C)

1. Zwetschgen entsteinen. Flr die Zimtstreusel Mehl mit Zucker, Zimt, Vanillezucker in einer Schis-

sel (@ ~20 cm) mischen. Die flissige Butter mit einer Gabel unterrihren, so dass schdne dicke
Streusel entstehen.

2. Fir den Teig Mehl in eine Schissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hineinbrok-
keln, etwas Zucker auf die Hefe streuen, restlichen Zucker, Salz am Rand der Schiissel verteilen.
Etwas lauwarme Milch auf die Hefe gieBen. Hefe in der Milch durch leichtes Umrlihren auflésen
und anschlieBend den Vorteig bei Raumtemperatur 15 Minuten gehen lassen. Alles mit den
Knethaken der Kiichenmaschine od. mit einem Ruihrloffel verriihren. Das Ei, die restliche Milch
und die lauwarme Butter zum Teig geben und nochmals verrihren.

3. Den Teig mit Mehl bestduben, mit Klarsichtfolie abdecken und an einem warmen Ort
20-30 Minuten gehen lassen (im Backofen bis max. 40°C). Den gegangen Teig nochmals mit den
Knethaken des Handruhrers etwa 10 Minuten kneten.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech geben und mit den Zwetschgen sehr dicht belegen. Streusel dariiber geben und
im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten bei 175°C backen.

Hefeteig reicht fur 1 Blech und evtl. noch
eine Tarteform (& 30 cm). Den Teig kann
man einfrieren.

FUr eine Tarteform braucht man ca. 850 g
Zwetschgen und fdr die Streusel 250 g Mehl,
150 g Zucker, 1 Vanillezucker, 2 TL Zimt.

Man kann den Kuchen auch ohne Streusel
backen. Er wird dann vor dem Backen dinn
mit Zimt bestreut und nach dem Backen
noch mit etwas Zucker.




