Zwetschen - Kuchen mit Sahnegul3

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

FUR DEN HEFETEI G

200 Gramm Wi zennmehl (Typ 405)
175 Gramm Buchwei zennehl
1 Karton Trockenbackhefe
1/8 Ltr. Mlch
60 Gramm Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
75 Gramm Weiche Butter
Mar gar i ne

Fett furs Bl ech

FUR DEN BELAG

5 1/2 kg Zwetschen
2 Ei er
60 Gramm Zucker
150 Gamm Crene fralche
1 Essl . Spei sest arke

Anleitung:
Der Teig:

1. Mehl, Buchwei zennehl und Trockenbackhefe in einer Rihrschissel
sorgféltig m schen.

2. Mlch leicht erwdrnmen (ca. 35°). Zucker, Salz, Ei, Fettfl 6ckchen
und MIch zum Mehl geben. Mt dem Knet haken des Handr Ghrgeréates zu

einemglatten Teig verarbeiten. Teig mt benehlten Hinden zu ei ner

Kugel fornmen.

3. Zirka 1 Stunde gehen | assen, bis er sich verdoppelt hat. In der
Zw schenzeit die Zwetschen vorbereiten

4. Teig mt benehlten Hinden nochmal s durchkneten. Das Backbl ech mt
wei cher Butter oder Margarine bepinseln. Teig mit einer Teigrolle
darauf ausrollen und gut in die Ecken dricken.

Bestreuen Sie den Zwet schenkuchen nach Bel i eben mt Hagel zucker,

Pi st azi enker nen, ger 6steten Mandel oder Hasel nuBbl & tchen. Dazu
gesufit e steifgeschl agene Sahne.

ca. 200 Kalorien pro Stick

Backzeit: 40 M nuten

Zubereitungszeit : 11/2 Stunden



