Streuselkuchen mit Birnen und Pflaumen
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Description automatically generated]Zubereitungszeit: 1,5 Stunden
Wartezeit: 40 Minuten
[bookmark: _Hlk105518636]Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Portion ca. 
Fett		18 g
Kohlenhydrate	33 g
Eiweiß		67 g
Brennwert	360 kcal / 1510 kJ

Zutaten für 1 Blech (20-25 Stücke)
Teig:
[bookmark: _GoBack]42 g Hefe 
3 EL Zucker
100 g Butaris Butterschmalz
500 g Mehl
2 Eier (Größe M)
200 ml Milch
1 Prise Salz 

Streusel:
300 g Kokosmehl
150 g Butaris Butterschmalz
150 g Zucker
1 Prise Salz
1 Eigelb (Größe M)

Belag:
500 g Pflaumen
3 Birnen
0,5 Zitrone
2 Eier (Größe M)
75 g Zucker
200 g Crème fraîche
1 EL Speisestärke
100 g Kokosraspel
Puderzucker

Zubereitung:
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Schritt 1/4

Für den Teig die Hefe und Zucker flüssig rühren. Butaris Butterschmalz schmelzen. Mehl in eine Schüssel geben. Zucker-Hefe-Mischung, flüssiges Butterschmalz, Eier, Milch und Salz zufügen. Erst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Schritt 2/4

Für die Streusel Kokosmehl, Butterschmalz, Zucker, Salz und Eigelb zu Streuseln verkneten. Streusel zugedeckt kaltstellen.

Schritt 3/4

Für den Belag Pflaumen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. Birnen schälen, achteln und entkernen. Birnen mit Zitronensaft beträufeln. Eier und Zucker schaumig rühren. Crème fraîche, Speisestärke und Kokosraspel unterrühren.

Schritt 4/4

Hefeteig durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Rechteck (ca. 34 x 41 cm) ausrollen. Auf ein mit Butaris Butterschmalz gefettetes und mit Mehl bestäubtes Backblech (ca. 34 x 41 cm) geben. Kokoscreme auf den Teig streichen. Mit Pflaumen und Birnen belegen. Streusel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 155 °C Umluft (E-Herd: 180°C) ca. 45 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben und servieren.



















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.
Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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