Zwetschgen - Kuchen nach Blhler Art

Kategorien:  Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

Hef et ei g:
200 G amm Mehl
40 Gramm Zucker
10 G amm Hefe
1/8 Ltr. Mlch
60 Gramm Butter
1 Ei
1 Prise Salz

SEMVELBROSEL UND BELAG

11/4 kg Zwetschgen
3 Essl . Senmmel br 6sel
100 Gramm Zucker
1 Teel . Zint

Anleitung:

(Springformvon 30 cm Durchnesser): Einen Hefeteig zubereiten. Dafir
das gesiebte Mehl in eine Schiussel geben und in die Mtte eine
Vertiefung dricken. Darin mt dem Zucker, der zerbrdckelten Hefe und
etwas angewadrnter M Ich einen Vorteig anrihren. In der erwrnten
Mlch die Butter schnel zen und, sobald der Vorteig Blasen wirft, die
Mlch sowie das Ei und eine Prise Salz dazugeben. Nun alles gut
verkneten und zum Gehen an einen warnen Ot stellen. Sobald sich das
Tei gvol unen etwa verdoppelt hat, noch ei nmal durchkneten und etwa
1/2 cmdick ausrollen. Die Teigplatte kormmt in eine gut eingefettete
Springform Einen Teigrand hochzi ehen. Tei gboden nit Senmmel br 6sel
bestreuen, um den bei m Backen austretenden Zwet schgensaft

auf zusaugen. Di e gewaschenen und entstei nten Zwet schgen dar aufl egen.
Den Kuchen etwa 45 bis 60 M nuten in dem auf 175°C vorgehei zt en
Backof en backen. Etws abkihl en und den Rand der Springform entfernen
und Kuchen auf eine Tortenpltte schieben und mt einer Mschung aus
Zucker und Zint bestreuen.



