Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Erdbeer-Crumble-Kuchen
Ein Rezept von Erdbeer-Crumble-Kuchen, am 18.12.2025
Zutaten
550g Mehl 300g
Salz 60g
40 g gehackte Haselnlisse 390¢g
4 Eier (M) 3TL
100 ml Milch 300g
500g Erdbeermarmelade
Rezeptinfos

Zucker

zarte Haferflocken
Butter

Backpulver
Erdbeeren

Butter flir das Blech

PortionsgroRe Flr 1 Backblech | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 425 kcal,20 g F,5 g EW, 56 g KH

Zubereitung

]_. Fur die Streusel 200 g Mehl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, Haferflocken und gehackte Niisse in einer Schissel mischen. 140 g
kalte Butter in Wurfeln hinzufiigen und mit den Knethaken des Handriihrgerats kriimelig untermischen. Die Streusel kiihl

stellen.

2. Backofen auf 180° (Ober-/ Unterhitze) vorheizen. Das Backblech fetten und mit Backpapier auslegen. 250 g
zimmerwarme Butter mit 200 g Zucker und 1 Prise Salz in 8 Min. cremig aufschlagen. Eier einzeln zugeben.

3. Ubriges Mehl (250 g) mit Backpulver mischen und im Wechsel mit der Milch unter den Teig rithren. Teig auf das
Backpapier geben und sehr glatt sowie gleichmaRig bis zum Rand des Bleches verstreichen.

4. Erdbeeren kalt abbrausen, entkelchen und vierteln. Die Marmelade vorsichtig auf dem Teig verteilen, die Erdbeerviertel
darauf geben. Mit Streuseln bestreuen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Auf einem

Kuchenrost auskihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/erdbeer-crumble-kuchen-96976
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