Ananas - Schmandkuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gefillt
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

TEI G
200 Gramm Margari ne
100 G anm Zucker
2 Pack. Vanillinzucker
4 Ei er
450 G anm Mehl
1 Pack. Backpul ver
BELAG
200 Gramm Margari ne
2 Pack. Schmand & 200 g
100 G anm Zucker
2 Pack. Vanillinzucker
3 Pack. Sahnesteif
(wenn es sehr warmist, ein
Packchen nmehr nehnen)
2 Dosen Ananas & 565 m
Anleitung:
Fuer den Teig die Margarine mt dem Zucker, Vanillinzucker und den

Ei ern schaum g schl agen. Dann Mehl mt Backpul ver verm schen und

| oeffelweise mt dem M xer unterruehren. Fuer die Streusel ein
Backbl ech mit Backpapi er ausl egen. Drei Essloeffel vom Teig abnehnen
und duenn auf das Backpapi er streichen. Den restlichen Teig auf ein
zweites gefettetes Backbl ech streichen und 20-30 M nuten im

vor gehei zten Ofen bei 170° backen. Auf dem Bl ech auskuehl en | assen.
Nun das Blech mt dem Streuselteig in den Oen schi eben und etwa
fuenf M nuten backen. Die Streusel sollen goldgelb und gut

dur chgebacken sein. Wenn der Streuselteig erkaltet ist, die Streusel
von Hand zerKkl ei nern.

Fuer den Bel ag zuerst die Ananas gut abtropfen |assen. Mt dem

Pueri erstab oder von Hand zu ei ner gl ei chnaessi gen Masse zerkl ei nern.
Die Margarine mt dem Schmand, dem Zucker und dem Vanillinzucker gut
verruehren. Danach das Ananas Pueree unternengen. Zum Schl uss das
Sahnesteif einrieseln |assen und mt dem M xer einarbeiten. Die
Ananasmasse gl ei chmaessi g auf dem Teig verstreichen. Die Streusel
drueberstreuen und am besten eine Stunde | ang durchzi ehen | assen.



