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Pflaumen-Streusel-Kuchen

Einfaches Rezept flr eine 30cm-Obstkuchenform. Der Pfalumen-Streuselkuchen eignet sich am besten fir
sehr reife Pflaumen.

Zutaten:

Fur den Teig:

200g Butter

150g Zucker

1 Prise Salz

3 ERl6ffel Vanillinzucker

ein Ei

400g Weizenmehl

Far die Fullung:

800 bis 900g frische Pflaumen
100g Hagel zucker

Butter fur die Form
3 ER6ffel Puderzucker zum bestauben der Streusel

Zubereitung

Butter zerlassen und abkihlen. Die Butter dann mit Zucker, Salz, dem Vanillezucker, dem Ei und der
Hélfte des Mehls zu einem glatten Teig verrihren.

Restliches Mehl zum Teig zugeben und den Teig mit den Hénden zu Streuseln verarbeiten.

Die Obstkuchenform gut einfetten. Die Hélfte der Streusel in die Form geben und leicht andriicken. Der
Teig soll in der Form einen Boden und einen etwa 3cm hohen Rand bilden.

Die Pflaumen waschen, entsteinen und halbieren. Die Pflaumenhélften mit der Haut nach unten dicht an
dicht auf den Teig legen und mit Hagel zucker bestreuen. Die Ubrigen Streusel auf den Pflaumen verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft etwa 160 Grad) fir 60 Minuten goldgelb backen.

Fertigen Kuchen auskiihlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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