swissmilk

FUr ca. 30 Stuick

Zutaten

Teig:

4 Becher Mehl, gestrichen voll
2 Becher Zucker, gestrichen voll
Y2 TL Salz

1 Briefchen Backpulver

3 TL Zimtpulver

400 g Butter, flissig, leicht ausgekuhlt

8 Eier

ca. 24 Zwetschgen oder 750 g

Tiefkihl-Zwetschgen, gewaschen,

halbiert oder geviertelt

Kiichenutensilien

1 ofengrosses Backblech
Backpapier fur das Blech
1 Jogurt-Bechera 180 g oder eine
Tasse a 2,25dl

1 Schissel

1 Teeloffel

1 RUstmesser

1 Mixer

1 Teigschaber

1 Schneidbrett

®

Tipp
Nach Belieben mit Schlagrahm
servieren.

www.swissmilk.ch/kita-hort

Kita & Hort

Zwetschgen-Zimt-Kuchen

Zubereitung

1.

Mehl und Zucker in die Schiissel
geben.

Salz, Backpulver und Zimt eben-
falls in die Schissel geben, mi-
schen und eine Mulde formen.

Butter und Eier in die Mulde
geben und mit dem Mixer zu
einem glatten Teig rihren.

4. Teig in das mit Backpapier ausge-
schlagene Blech verteilen.

5. Die Zwetschgen auf dem Teig
verteilen.

6. Im unteren Teil des auf200°C
Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)
vorgeheizten Ofens 40—45 Minu-
ten backen. Auskthlen lassen,
maoglichst frisch geniessen.



