Streuselkuchen (26 cm Springform)

Aromen

Die verwendeten Aromen sind im Einzelhandel erhaltlich. Die Mengenangaben der Aromen
beziehen sich nicht auf die in Deutschland Gblichen Glasréhrchen, sondern auf die in Thailand
erhaltlichen Aromen in kleinen Flaschen. Ein Teel6ffel Zitronenaroma ,Lemon Extract” ent-
spricht ca. der Schale einer geriebenen Zitrone. Ein Teeloffel Vanillearoma , Vanilla flavor” ent-
spricht ca. einer Tite Vanillezucker.

Zutaten Fiir die Streusel

75 g Butter

60 g Zucker

2 Teeloffel Vanillearoma

125 g Mehl,,Cake Flour” (Type 405)

Zutaten fiir den Teig

75 g Butter

50 g Zucker

> Teel6ffel Vanillearoma

2 Eier

125 g Mehl,,Cake Flour” (Type 405)
4 g Backpulver (2 Packchen)

1 Prise Salz

Zutaten fiir den Belag
Apfel oder Konservenobst wie z. B. Pfirsiche oder Aprikosen

Vorbereitung

1. Obst schélen, entkernen, in Spalten schneiden, raspeln oder auftauen usw.
2. Backofen rechtzeitig auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

3. Springform mit gefettetem Backpapier auslegen

Zubereitung Streuselmasse

4. Mit Rihrbesen weiche Butter und Zucker vermischen

5. Vanillearoma unterriihren

6. Mehl zugeben und mit Knethaken unterrihren (ergibt eine krimelige Masse)
7. Streuselmasse auf Seite stellen

Zubereitung Teig

8. Mit Rihrbesen Butter und Zucker schaumig riihren

9. Vanillearoma und Salz unterriihren und nach und nach die Eier unterriihren
10. Mehl und Backpulver vermischen, zugeben und kurz unterrihren

11. Teigmasse in Form verteilen

12. Obst auf Teig verteilen (saures Obst evtl. noch mit Zucker bestreuen)

13. vorbereitete Streuselmasse darauf verteilen

Backen

14. Bei 175 °C Ober-/Unterhitze auf mittlerer Schiene ca. 50 Minuten backen
15. etwas abkiihlen lassen und dann aus der Springform nehmen

16. auf Gitter endgiiltig auskiihlen lassen

https://www.siam-info.de/leben_in_thailand/hobbys/backen/streuselkuchen.html
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