Zutaten 6 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

400 g

Zwetschken

Fir den Miirbteig

300 g
200 g
100 g
1

1 Prise

Mehl

Weiche Butter
Zucker

Bio-Ei

¢ Meersalz jodiert grob

Fir die Zimtstreusel

120 g
40g
170 g
1 Pkg.
1TL

1 Prise

Butter

Zucker

Mehl

@ Vanillezucker Bourbon
¢ Zimt gemahlen

¢ Meersalz jodiert grob

(KOTANYD)

Vanille-Zwetschkenkuchen mit
Streuseln

@ 7090 Min @ @D

Zubereitung

1 Imersten Schritt wird der Miirbteig fiir den Kuchen zubereitet. Fiir diesen
werden die Zutaten vermischt und anschlieBend mit den Handen kréftig zu
einem Teig verknetet. Diesen in Frischhaltefolie gewickelt fir etwa 25
Minuten im Kiihlschrank kaltstellen.

2 In der Zwischenzeit kann der Teig fur die Streusel vorbereitet werden. Dafir
werden 120g Butter, 140g Zucker, 170g Mehl mit der Packung Kotanyi
Vanillezucker Bourbon, 1 TL Kotényi Zimt und einer Prise Salz miteinander
vermischt. Mit den Hénden wird die Masse zu Streusel verknetet.

3 Jetzt kann der Ofen auf 180 °C vorgeheizt und die Zwetschken griindlich
gewaschen, halbiert und entkernt werden.

L4 Im nachsten Schritt wird der kiihl gestellte Mirbteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausgerollt.

5 Der ausgerollte Teig wird nun in eine mit Backpapier ausgelegte runde
Backform gegeben. Teig der tiber die Backform hinaussieht, kann hiibsch
zu einem Rand geformt werden.

6 Nun werden die halbierten Zwetschken darauf gleichm&Big verteilt und
danach mit den Streuseln bestreut.

7 Der Kuchen benétigt etwa 45 Minuten Backzeit bei 180°C.



