Apribssentuclien nit Strewsel @

(1 Kuchen (26er Form)) S’cﬁi%n

Riihrteig:

200 g Zucker

200 g Buitter

4 Eier

2EL Rum

Y2 Vanilleschote (das Innere)
300 g Mehl

1,5 TL Backpulver

75 ml Sahne

Belag:
10-15 Aprikosen

Streusel:

150 g Haselnlsse (gemahlen)
50 g Mehl

50 g Zucker

75 g Butter

So gebt’y:

Den Zucker, die weiche Butter und die Eier in eine Ruhrschussel geben. Mit dem Handruhrgerat
aufschlagen (etwa 1-2 min). Rum und das Innere der Vanilleschote zugeben. Mehl und Backpulver
mischen und ebenfalls zugeben. Zusammen mit der Sahne zu einem cremigen Ruhrteig verrihren.
In eine mit Backpapier ausgelegte Springform fillen.

Aprikosen halbieren und mit der Schnittflache nach oben im Kreis auf den Riihrteig legen, etwas
eindruicken.

Haselnlsse, Mehl und Zucker in einer Rihrschiissel vermischen. Den Butter fiir die Streusel schmelzen
und zu den trockenen Zuaten geben. Erst mit der Gabel verriihren, dann mit den Handen Streusel
herstellen. Auf dem Kuchen verteilen und backen.

Backzeit: ca. 75 - 90 min je nach Ofen bei 175 °C (Umluft) - Stabchenprobe machen!

Der Kuchen schmeckt am allerbesten noch lauwarm und mit einem Klecks Sahne.
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