sauguad | & | lecker

Obststreuselkuchen

Zutaten:

e Fiir den Teig ¢ Fiir die Puddingmasse

e 320 g Mehl e 2 Pkt. Puddingpulver, Va-
. nille

e 2 Eier

e 900 ml Milch
e 80 g Zucker

e 130 g Zucker
e 130 g Butter

e 3 Becher Schmand
e ca. 400 bis 500 g Obst

(ich hatte Heidelbeeren und
Himbeeren, TK, angetaut)

e 2 Msp Backpulver

e Fiir die Streusel
e 150 g Mehl
e 90 g Butter

e 75 g Zucker

e etwas Zimt

Zubereitung:

e Aus Mehl, Eiern, Zucker, Butter und Backpulver einen Mirbeteig herstellen und in die Ofen-
hexe von Pampered Chef® geben. (TM: ca. 3 Min / Stufe 3-4)

e Aus dem Puddingpulver, der Milch und dem Zucker einen festen Pudding kochen und etwas
abkihlen lassen, dabei immer wieder umrihren, damit keine Haut entsteht. Sobald der
Pudding in etwa handwarm ist den Schmand unterriihren. (TM: ca. 7 Min. / 90° / Stufe 3)

e Backofen vorheizen. 180°C Ober-/Unterhitze, Rost wie immer im unteren Drittel

e Danach die Puddingmasse auf dem Murbeteigboden verteilen.

e Darauf dann das Obst verteilen. Bitte darauf achten, dass das Obst nicht zu feucht ist.

e Aus dem Mehl, dem Butter, Zucker und Zimt Streuseln herstellen und liber das Obst geben.

e Den Kuchen ca. 45-50 min. backen.

Kontaktdaten:

Beate Eichenseher EHwww.sauguad-und-lecker.de
@0151/11 2271 21
P<beate@sauguad-und-lecker.de https://eichenseher.shop-pamperedchef.de/willkommen/
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