Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer

aus der Mitkoch-Show,

iImmer sonntags von 10-14 Uhr.

RADIO Smiivwv

Blechkuchen mit Streusel-Trauben

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Butter 1 Prise Salz

750 g + 1 EL Mehl 300g Steinlose Trauben
300 g Zucker 2 EL Zimt-Zucker

2 Packchen Vanillin-Zucker Fett fur das Backblech

Zubereitung:

Schmelzen Sie Butter in einem Topf.
Mischen 750 g Mehl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz in einer Schissel.
Jetzt gieBen Sie heile Butter in die Mehlmischung und verkneten den Teig zu Streuseln.

Fetten Sie ein Backblech mit Butter ein und verteilen 2/3 vom Streuselteig als Boden.
Driicken sie den Teig schon gleichmallig ans Blech.

Bestduben Sie die restlichen Streusel mit etwas Mehl, dann werden die besonders knusprig
und lassen die leicht antrocknen (ca. 15 Min.)

Legen Sie halbierte Trauben auf den Streuselboden
und bestreuen Sie die mit den restlichen Streuseln.

Backen Sie den schnellen Streuselkuchen im vorgeheizten Backofen bei 200°
auf der unteren Schiene 30 Minuten.

Lassen sie den Kuchen auf dem Blech auskiihlen, dann mit Zimtzucker bestreuen
und in Stlcke schneiden.




