Pflaumen - Kuchen vom Blech

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

1/ 2 Hef e
2 Teel . Mehl
2 Teel . Zucker
1/8 Ltr. Mlch
50 Gramm Zucker
300 G amm Mehl
1 Schuss Sal z
75 Gramm Butter
1 Ei

FUR DEN BELAG

2 1/2 kg Pflaunmen oder Zwet schgen
Etwas Butter zum Ei nfetten
Fur das Bl ech
Und fir die Butterfl 6ckchen

20 Gramm Bl attrige Mandel n, ca.
Zucker, zum Bestreuen nach
Geschnmack

Anleitung:

Zuerst aus Hefe, den je zwei Teeloeffeln Mehl und Zucker und der
Hael fte der MIlch einen Vorteig m schen. Die Zutaten sollten

Zi mrer t enper at ur haben. Diesen Vorteig ca. 15 - 20 M n. im Backofen
bei 30 - 40 ° C gehen | assen.

Waehr enddessen di e Pflaunen oder Zwetschgen ent st ei nen.

Anschl i essend den Vorteig mt den restlichen Tei gzutaten verm schen.
Di ese Zutaten sollten ebenfalls Z mrertenperatur haben. Ein

Backbl ech mit Butter ausstreichen und den Tei g darauf druecken. Die
Pflaunen mit der geoeffneten Seite nach oben dicht darauf anordnen.

Das Ganze nmit den blaettrigen Mandel n und den Butterfl oeckchen
bestreuen und wi eder fuer 30 - 40 M nuten i m Backofen bei 30 - 40° C
gehen | assen. Dann direkt die Tenperatur auf 170 - 180° C Cber- und
Unterhitze einstellen und ca. 30 M nuten backen. Nach dem Backen mit
Zucker nach Geschmack bestreuen und mt gekuehlter Schl agsahne

servi eren.



