Butter - Kuchen mit Kiwis

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Geback, Frichte, Blechkuchen
Zutaten fur: 10 Portionen

FUER 10 STUECKE

200 Gamm Mehl (und Mehl zum
Ausrol | en)
2 Teel . Backpul ver
2 Essl . Zucker
50 Gramm Butter
1 Ei
3-4 Essl. MIch
3 Kiwis (ca. 300 g)

FUER DI E GLASUR

75 Gramm Butter
50 Gramm Zucker
50 Hasel nuss- oder
Mandel bl aett chen
11/2 Essl . Mehl
11/2 Essl. Mlch

Anleitung:

Fuer den Teig das Mehl in einer Schuessel mit dem Backpul ver Und dem
Zucker mschen. Die Butter wierfeln, mt demE und 3 El. Mlch
dazugeben. Alles zu einemglatten Teig verkneten. Den Backofen auf
175 Grad vorheizen. Den Teig auf der |eicht Benehlten Arbeitsflaeche
zu einemetw. 25 cmgrossen Kreis Ausrollen. Auf ein mt Backpapier
bel egt es Backbl ech heben. Die Kiwi s schael en, in Schei ben schnei den
und auf den Tortenboden | egen, leicht in den Teig druecken. Den
Kuchen auf Der unteren Schiene in den Oen stellen und etwa 10 min.
Backen. 1nzw schen die Zutaten fuer die dasur in einen Kleinen Topf
geben, unter staendi gem Ruehren ei nmal auf kochen. Den Kuchen aus dem
O en nehnen, den Butterguss darueber verteilen. Die OQenhitze auf
200 G ad reduzi eren, den Kuchen Noch etwa 10 min. backen. Den Kuchen
kann man i m ganzen oder stueckwei se einfrieren. Haltbarkeit etwa 2
Monat e.

Vor berei tungszeit ca. 20 min. Pro Stueck etwa 260 kcal .



