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mit pflaumen



K o n t r i b u t o r :  g i e d r e  b a r a u s k i e n e

Portionen Kategorie Ausgabe
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T e i g

9 0  g   k a l t e  B u t t e r

1 8 0  g   Me h l

1  E L   Pu d e r z u c k e r

2   E i g e l b e

  E i n e  Pr i s e  S a l z

F ü l l u n g

1 4 0  g   w e i c h e  B u t t e r

1 0 0  g   Z u c k e r

2   E i e r

5 0  g   Me h l

1 4 0  g   M a n d e l m e h l

4 - 5   g r o ß e  P f l a u m e n ,  g e w a s c h e n , 

h a l b i e r t  u n d  e n t k e r n t

2  E L   g e s c h m o l z e n e  B u t t e r

1  E L   Pu d e r z u c k e r

Schritt 1 Die Butter auf das Mehl reiben (mit 
einer Kückenreibe), dann Eigelbe, Pu-
derzucker und Salz dazugeben und zu 
einem Teig kneten. 

Schritt 2 Den Teig in Frischhaltefolie einwickeln 
und zum Ruhen in den Kühlschrank 
legen. Den Teig entweder vorsichtig 
ausrollen oder mit den Fingern in eine 
25cm Kuchenform drücken. Die Form 
nochmals für 20 Minuten in den Kühl-
schrank geben.

Schritt 3 Für die Füllung die weiche Butter mit 
Zucker und Salz mit einem Rührgerät 
vermischen. Ein Ei nach dem ande-
ren dazugeben, immer weiter rühren. 
Dann das Mehl und Mandelmehl unter-
rühren.

Schritt 4 Diese Mischung gleichmäßig auf dem 
Teig verteilen und die Pflaumenhälften 
darauflegen. Mit geschmolzener Butter 
bestreichen und bei 160 °C für 30 min. 
backen.

Schritt 5 Nochmals mit Butter bestreichen und 
den Kuchen mit Backpapier oder Alu-
folie abdecken. Dann wieder für 30 Mi-
nuten backen.

Schritt 6 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, 
abkühlen lassen und vor dem Servieren 
mit Puderzucker bestreuen.

6  P o r t i o n e n D e s s e r t


