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600 g frische Aprikosen
Zucker nach Geschmack
500 g Butter

750 g Mehl

250 g Zucker

3 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

zube'ceitun.g

Die Aprikosen halbieren, entsteinen und in Wiirfel schneiden. Mit etwas Zucker vermischen.
Die Butter bei geringer Hitze schmelzen und 5 Minuten abkiihlen lassen.

Mehl, Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Rihrschiissel mischen. Die warme Butter dartber
giellen und mit dem Knethaken oder der Klichenmaschine zu Streuseln verkneten.

Ein Lochblech mit Backpapier.auslegen und einen auf 35x40 cm eingestellten Backrahmen
daraufstellen. Die Halfte der Streuselmasse hineingeben und gut andriicken.

Die Aprikosen gleichmaRig auf dem Teig verteilen und die restlichen Streusel dartiber geben.
Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.
Den ausgekihlten Kuchen'in Stiicke schneiden.

Dazu passt sehr gut Schlagsahne.

www.zeitzum.leben..b[og ©zeitzumleben 2021



http://www.zeitzumleben.blog/

