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Rezept
Aprikosenkuchen mit Streuseln

Ein Rezept von Aprikosenkuchen mit Streuseln, am 30.04.2024

Zutaten

250g Mehl 100g Weichweizengriel}
1Pck. Backpulver 130g Zucker
1Pck. Vanillezucker 1Prise Salz

4 Eier (M) 200 g Aprikosenkonfitiire
250 g weiche Butter 3 Dosen Aprikosen (Abtropfgewicht je 240 g)
150g Amarettini 200g Ziegenfrischkase

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 25 Stiick (fiir 1 Backblech) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min
Pro Portion Ca. 235 kcal

Zubereitung

l. Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Mehl, Weichweizengriel3, Backpulver, 100 g
Zucker, Vanillezucker und Salz mischen.

2. Eier, Konfitiire und die Butter in einer Rithrschiissel mit den Quirlen des Handriihrgerats glatt riihren. Die Mehlmischung
dazugeben und auf niedriger Stufe unterriihren, bis ein glatter Teig entstanden ist.

3. TeiggleichmaRig auf dem Backblech verteilen und glatt streichen. Aprikosen in einem Sieb kurz abtropfen lassen, dann
auf dem Teig verteilen. Im Ofen (Mitte) in 30-35 Min. goldbraun backen.

4. Zwischendurch die Amarettini nicht zu fein zerbréseln und den Ziegenkéase zerbrockeln. Beides mit dem restlichen Zucker
zu groben Streuseln formen und nach ca. 15 Min. Backzeit auf dem Teig und den Aprikosen verteilen.

5. Den fertigen Aprikosenkuchen aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter lauwarm abkihlen oder véllig auskihlen
lassen.
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