steeuselkuchen

2utaten

Streusel

250 g Butter

172 Packchen Vanillezucker
250 g Zucker

400 g Mehl

Riihrteig

250 g weiche Butter

175 g Zucker

% Packchen Vanillezucker
5 Eier, GroRe M

2 TL Backpulver

250 g Mehl

zube'ceitun.g

Butter, Zucker, Vanillezucker und Mehl zu Streuseln verkneten und bis zur Verwendung kaltstellen.

Fir den Rihrteig die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander einzeln zugeben und jeweils gut unterriihren. Backpulver und Mehl mischen und zum
Schluss nach und nach unterrihren.

Einen rechteckigen Backrahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Lochblech stellen und den
Rihrteig darin verteilen. Die Streusel darauf verteilen und den Kuchen im auf 180 Grad vorgeheizten
Backofen 20 Minuten backen, bis er goldbraun ist.

Das Rezept lasst sich sehr gut variieren, indem man Obst (z. B. Kirschen oder Heidelbeeren) oder
Rhabarber auf den Riihrteig gibt. Oder man gieRt einen Becher fllssige Sahne liber den noch heilRen
Teig. Viel Spal® beim Experimentieren.
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