Zwetschgen - Kuchen - Feiner

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm  Mehl
200 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
1 Ei
11/2 kg Zwetschgen
2 Essl . Hagel zucker

Anleitung:

Das Mehl auf ein Backbrett sieben und die Butter in Floeckchen
darauf verteilen. Den Zucker ueber das Mehl streuen und das Ei in
die Mtte geben. mt noeglichst kuehlen Haenden alle Zutaten rasch
zu ei nem geschnei di gen Muerbetei g verkneten. Den Teig in Alufolie
oder Pergament papi er ei ngewi ckelt 2 Stunden i m Kuehl schrank ruhen
| assen.

Di e Zwet schgen waschen, entsteinen und so ei nschnei den, dass sie
unt en noch zusanmenhaengen. Den Backofen auf 220°C vorhei zen.

Den Tei g auf einer benehlten Flaeche ausrollen und Boden und Rand

ei ner Springformvon 24-26 cm Durchnesser damt ausl egen. Etws sile
br 6sel oder zerstosenen Zw ebck uf den Boden streuen um den Sft der
Frichte etws zu binden. Mt den Zwet schgen gl ei chmaessi g di cht
rosettenfoerm g bel egen. Den Hagel zucker darueber streuen. Kuchen
auf der zweiten Schiebel ei ste von unten 20-30 M n. backen. Auf einem
Kuchengi tter abkuehl en | assen.



