ZWETSCHKENTARTE MIT VANILLE-

ZUTATEN (FUR EIN BACKBLEGH):

fiir den Miirbteig:

300 g Mehl

(wenn es fir eine Springform ist nur 250 g Mehl)
1/2 Pkg Backpulver

150 g Butter

100 g Zucker

1Ei

Prise Salz

fiir den Belag:
150 g Zwetschkenmarmelade

1 Pkg Vanillepudding
500 ml Milch
2 EL Zucker

500 g Topfen

1/2 Becher Sauerrahm

100 g Staubzucker (nach Geschmack

und Reifegrad der Zwetschken mehr oder weniger)

1,2 kg Zwetschken

fiir die Streuseln:

3 EL Haferflocken

2 EL Kokosflocken

3 EL Mandelblattchen

10 Mandeln grob gehackt

(oder mit dem Messer etwas zerkleinert)
1ELOL

60 g Butter

30 g Staubzucker

30 g Mehl

Zimt

Alternativ:

80 g Mehl

40 g Butter

40 g Staubzucker
etwas Zimt



ZUBEREITUNG :

1) Den Murbteig vorbereiten. Dazu Zucker, Butter (in Stlicke geschnitten), Mehl, Backpulver, Ei und Salz zu
einem glatten Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen. Die Zwetschken waschen,
halbieren und entkernen. Die Halften nun noch der Lange nach 3-4 Mal durchschneiden, so das schone
gleichmalige Stlicke entstehen. Beiseite Stellen und abdecken.

2) Fur die Vanillecreme nun eine Packung Vanillepudding zubereiten: Dazu das Puddingpulver laut Anleitung
mit Zucker und Milch in einer Schiissel anrihren (das Pulver sollte vollstandig aufgeldst sein). Die restliche
Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald die Milch kocht, den Topf vom Feuer nehmen und das an-
gerthrte Puddingpulver unter die Milch schlagen. Den Topf wieder aufsetzen und den Pudding ca. 1 Minute
lang kochen lassen. Auskihlen lassen. Wahrenddessen den Topfen, Sauerrahm und Staubzucker gut ver-
rihren. Den lauwarmen bis kalten Pudding noch einmal extra mit dem Ruhrgerat durchrihren bis er schon
geschmeidig ist und dann in die Topfencreme unterrihren.

3) Wahrend der Mrbteig noch im Kuhlschrank ist, kann man auch schon die Streuseln zubereiten. Dazu erst
einmal die Mandeln grob zerhacken. In einer Pfanne 1 EL Ol gemeinsam mit Haferflocken, Kokosflocken,
Mandelblattchen und die gehackten Mandeln anrosten lassen. Immer dabeistehen und umriihren, damit
nichts anbrennt. Kurz auskihlen lassen und gemeinsam mit Mehl, Zucker und dem in Stlicke geschnittenen
Butter mit den Fingern verbroseln (verkneten).

4) Den Murbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache in Blechgréfie ausrollen bzw. kann man den Mirbteig
gleich auf dem Backpapier ausrollen, dann lasst er sich leichter aufs Blech transportieren. Mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Zwetschkenmarmelade auf dem gesamten Teig schon verteilen. Nun die Topfen-Va-
nille-Creme ebenfalls darauf glatt verstreichen. Die vorbereiteten Zwetschken schén der Reihe nach auf das
gesamte Blech verteilen. Zu guter Letzt kommen noch die Streuseln oben drauf und ab in den Ofen: fir 50
Minuten bei 180 Grad.




