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Landesverband
Gartenbau
Thiringen e.v.

+ enthalten eine Fille von Vitaminen
Vitamin A, B, C, sowie Biotin starkt Haut und Nagel

+ sind wahre Schlankmacher 100g enthalten nur
10g Kohlenhydrate, kein Fett und haben jokcal., sie
helfen der Verdauung und starken das Immunsystem

Pflaumen - was steckt drin?
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Zutaten fiir 1 Blech:

Teig: 250g Quark, 2008 Zucker, 6EL 0, 2 Eier, 400g Mehl, 1P. Back-
pulver Belag: 500g frische Pflaumen, Butterstreusel, 250g Butter,
200g Zucker, 1P. Vanillezucker, 300g Mehl

Den Speisequark in eine Schiissel geben, Eier, Ol und Zucker hin-
zufiigen und mit der Hand durchmengen. Mehl und Backpulver zu-
geben und durchkneten bis ein schoner, glatter Teig entsteht. Ein
Backblech mit Butter bestreichen und den Teig darauf ausrollen oder
mit der Hand verteilen und andriicken. Die Pflaumen waschen, ent-
steinen, anschlieend in Viertel schneiden und auf den Teig legen.
Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel geben, vermischen
und nach und nach das Mehl hinzugeben, bis es feine Streusel wer-
den. Die Butterstreusel auf dem Pflaumenblech verteilen und den
Kuchen bei 160°C (Umluft) im Backofen ca. 35-45 Minuten backen.
Wenn sich die Streusel goldbraun farben ist der Kuchen fertig, da-
nach auf dem Ofenrost langsam abkiihlen lassen, oder noch leicht
warm die ersten Stlicke geniefden.

Unser Tipp: Pflaumen eignen sich auch fantastisch zum
einwecken, so kénnen Sie lhren Thiringer Pflaumenkuchen auch in
den Wintermonaten und im Friihjahr backen.



