Zwetschgen - Marzipan - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 20 Stucke

375 G amm  Mehl
30 Gramm Hefe (zerbrdselt)
200 m  Mlch, |auwarne
50 Gramm Butter oder Margarine
50 Gramm Zucker
Sal z
5 Eigel b
11/2 kg Zwetschgen frisch oder a.D. d as
400 Gramm Mar zi panr ohmasse
60 G amm Puder zucker
5 Essl. Sahne
30 Gramm Senmel br 6sel

Anleitung:

Mehl, Hefe, MIlch, Fett, Zucker, 1 TL Salz und 2 Eigelb in eine
Schuessel geben und 5 Mn. mt dem Handruehrgeraet zu einemglatten
Tei g verkneten.

Den Backofen 5 M n. auf 50° vorheizen, ausschalten und den
abgedeckten Teig 20 - 30 M n. darin aufgehen |assen.

I nzwi schen di e Zwet schgen waschen, hal bi eren und ent st ei nen.

Mar zi panr ohmasse zerbroeckeln und mt 3 Eigelb, 50 g Puderzucker und
Sahne verruehren.

Den Tei g durchkneten, nochmals 10 M n. ruhen | assen und auf einer
gefetteten Fettpfanne gl ei chmaessig ausrollen und mt Senmel broesel n
bestreuen. Di e Zwet schgen gl ei chmaessi g darauf verteilen. De

Mar zi panmasse nmit einem Spritzbeutel mt Sterntuelle gitterfoermg
auf die oerfl aeche des Kuchens spritzen. Kuchen weitere 20 M n.
gehen | assen. Den Kuchen i m Backof en backen.

Schal tung 180 - 200°,

2. Schiebeleiste v.u. 160 - 180°C,

Unr uf t backofen 45 - 50 M nuten

Abkuehl en | assen und mit 10 g Puderzucker bestaeubt servieren. Dazu
schmeckt eine Zi ntsahne.

Zubereitungszeit: 90 M nuten

284 kcal ; 1193 kJoul e



