Katharina Kuchen

Ruhrteig-Kuchen mit getrockneten Pflaumen und Nussen fur einen Kastenform.

Zutaten:

Fur den Teig:

200g weiche Butter oder Margarine

200g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

abgeriebene Schale einer grof3en Zitrone

20 Kurpflaumen oder Trockenpflaumen ohne Stein
250g Mehl

100g grob gehackte Walnul3 oder Haselnul3-Kerne

Margarine oder Butter zum Einfetten der Form
Semmelbrosel zum Bestreuen der Form

Zubereitung

Butter cremig ruhren, mit Zucker und Salz schaumig ruhren. Eier einzeln unterriihren und die
Zitronenschal e zugeben.

Pflaumen wirfeln und mit etwas Mehl und den gehackten Nissen mischen. Das Gemisch mit dem tbrigen
Mehl in den Teig rihren.

Kastenform einfetten und mit Semmelbrosel ausstreuen. Teig in die Form fillen und gleichmalig verteilen.
Die Form im vorgeheizten Ofen auf die untere Schiene stellen. Bei 150-170 Grad fur etwa 60 minuten
backen. Falls der Kuchen beim Backen zu dunkel wird, die Form mit Alufolie abdecken.

Den fertigen Kuchen fir etwa 15 Minuten in der Form abkihlen lassen und dann stiirzen. Den kalten
Kuchen in Alufolie wickeln und bis zum Verzehr kiihl aufbewahren.
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