Nah'&Erisch

Zwetschkenfleck

SiiBe Gerichte

Zubereitung °

Das Mehl mit dem Backpulver in einer groBen Schiissel mischen. 200 g
Zucker, Vanillezucker und Salz dazugeben und miteinander vermischen.
Die Butter in Flockchen und das Ei hinzugeben und alle Zutaten zu
einem geschmeidigen Miirbteig vorkneten. Teig mindestens eine Stunde
lang in den Kiihlschrank stellen. Zwetschken waschen, halbieren, Kern
entfernen und Halften nochmal halbieren. Backofen auf 180° C (160° C
Heilluft) vorheizen und ein Backblech mit Butter einfetten. Miirbteig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und den Boden des Blechs mit
dem Teig auskleiden. Dabei einen Rand hochziehen. Die
Zwetschkenviertel nebeneinander etwas (iberlappend auf den Teig
geben. Butterflockchen auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 30-40 Min. backen. 2 EL Zucker mit ca. 1 TL Zimt mischen
— der Zucker sollte leicht rosa sein. Kuchen aus dem Ofen nehmen und
sofort nach dem Backen mit Zimtzucker bestreuen. Etwas

ausktihlen lassen, in Stiicke schneiden und warm oder kalt servieren.

Zutaten

600 g Mehl

300 g Butter (zimmerwarm)
200 g Zucker

2 EL Zucker zum Bestreuen
4 gestr. TL Backpulver

2 Pkg. Vanillezucker

2 Prisen Salz

2 Eier

1 TL Zimt

ca. 1 kg Zwetschken
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