Friesische Streusel - Ecken

Kategorien:  Kuchen, Backen
Zutaten fur: 18 Portionen

400 Gramm Butter
750 G amm Mehl

1 Teel . Backpul ver
350 Gramm Zucker

1 Prise Salz

2 St icke Eier
500 Gramm Schmand

2 St icke Eier

2 Pack. Vanill ezucker
450 Gramm Pfl aumenmnus

Puder zucker zum Best &uben

Anleitung:

Leckerer Bl echkuchen, der am besten erst nach 2-3 Tagen schmeckt;
i st daher gut zum Vorbereiten, aullerdem schmeckt er auch gut mt
Qbst zb. Rhabarber, Johanni sbeeren oder Apfeln anstelle von dem
Pf | aumennus.

Fettpfanne ( 32x39 cm; mind 3 cmtief ) fetten. Fir die Streusel
Butter bei schwacher Hitze schnel zen. Mehl, Backpul ver, Zucker und 1
Prise Salz in einer Schissel m schen. 2 Eier zufigen. Die flissige
Butter nach und nach mt dem Handrdhrger&t darunter kneten. Ca. 2/3
der Streusel auf der Fettpfanne verteilen und andricken. Schmand, 2
Ei er und Vanill ezucker verrihren. Auf den Streusel boden streichen.
Pfl aumennus in di cken Kl ecksen darauf verteilen. Ubrige Streusel

dar tber streuen. Imvorgehei zten Backofen ( E- Herd 200°/ Umuft 175
°/ Gas : Stufe 3) ca.30 Mnuten backen. Auskihlen | assen. Kuchen in
Dr ei ecke schneiden und mit Puderzucker bestauben



