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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g Zwetschken

Für den Mürbteig

300 g Mehl

200 g Weiche Butter

100 g Zucker

1 Bio-Ei

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Zimtstreusel

120 g Butter

140 g Zucker

170 g Mehl

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

V�nille-Zwetschkenkuchen mit

Streuseln

70—90 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Mürbteig für den Kuchen zubereitet. Für diesen

werden die Zut�ten vermischt und �nschließend mit den H�nden kr�ftig zu

einem Teig verknetet. Diesen in Frischh�ltefolie gewickelt für etw� 25

Minuten im Kühlschr�nk k�ltstellen.

2 In der Zwischenzeit k�nn der Teig für die Streusel vorbereitet werden. D�für

werden 120g Butter, 140g Zucker, 170g Mehl mit der P�ckung Kot�nyi

V�nillezucker Bourbon, 1 TL Kot�nyi Zimt und einer Prise S�lz mitein�nder

vermischt. Mit den H�nden wird die M�sse zu Streusel verknetet.

3 Jetzt k�nn der Ofen �uf 180 °C vorgeheizt und die Zwetschken gründlich

gew�schen, h�lbiert und entkernt werden.

4 Im n�chsten Schritt wird der kühl gestellte Mürbteig �uf einer bemehlten

Arbeitsfl�che �usgerollt.

5 Der �usgerollte Teig wird nun in eine mit B�ckp�pier �usgelegte runde

B�ckform gegeben. Teig der über die B�ckform hin�ussieht, k�nn hübsch

zu einem R�nd geformt werden.

6 Nun werden die h�lbierten Zwetschken d�r�uf gleichm�ßig verteilt und

d�n�ch mit den Streuseln bestreut.

7 Der Kuchen benötigt etw� 45 Minuten B�ckzeit bei 180°C.


