Pflaumen - Kuchen mit Zimtstreusel Prof.

Kategorien:  Kuchen, Friichte, Eigen, Profi
Zutaten fur: 1 Stick 28 - 32 @

Kuchenformmt Mirbteig 3 nm D ck ausl egen

Dann
60 Gramm Biskuitbréosel mt
20 Gramm Kal t saft bi nder od. Mondani n verm schen

Und auf dem Mirbteig verteilen

FRUCHTE
Pfl aunen eng entsteint i mKreis stehend aufl egen
STREUSEL
120 Gramm Butter
Vanill e
1 Kfl.Zint
150 G anm Mehl
70 Gramm Biquit - Brdosel mt dem M xer (Schneebeesen)grob

Verr ihren und auf dem Kuchen verteil en

Anleitung:

Kuchenform mt Mirbetei g ausl egen, Brdsel mt Saftbi nder oder

verm schen und aufstreuen. Nun die entsteinten Pflaunmen ei nsetzen und
die Zimstreusel gleichmali g auf dem Kuchen verteilen.

Backen: 180°C 30 - 35 Mn. Die Pflaunen sollen noch kei nen Saft
zi ehen, wenn der Kuchen fertig gebacken ist. Sonst |&uft der Saft
bei m anschnei den und st iirzen davon.

Nach etwas Abklhl zeit Kuchen aus der Form stirzen und w eder auf ein
Kuchenbl ech oder Tortenschei be schieben. Mt Zintzucker abstreuen.In
12 Sticke einteilen und nmt Puderzucker bestreuen.



