Walnuss-Streuselkuchen mit

Aprikosen

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

481Kcal/ 2013
kJ

EiweiB: 8,59
Kohlenhydrate: 51 g

Energie:
Fett: 27,19

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde + Geh- und Kihlzeit

Zubereitung:

1. WalnUsse in einem elektrischen Zerkleinerer fein mahlen. Mehl mit Hefe, Zucker
und WalnUlssen in einer Schissel mischen. Ei, Butter und Milch zugeben und mit
einem Handmixer zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Puddingpulver mit 100 ml Milch verriihren. Restliche Milch mit Zucker aufkochen,
angerthrtes Puddingpulver einrihren und unter Rihren einmal aufkochen lassen.
Pudding in eine Schissel geben und den Schmand unterriihren. Abkihlen lassen,
dabei ab und zu umrihren. Wahrendessen Aprikosen auf einem Sieb abtropfen
lassen.

3. Fir die Streusel Waln(isse in einem elektrischen Zerkleinerer nicht zu fein mahlen.
Walnusse, Mehl und Zucker mischen und die Butter zugeben und zu Streuseln
kneten.

4. Hefeteig kurz durchkneten und auf einer bemehlten Flache ausrollen. Kuchenform
(ca. 30 cm Durchmesser) fetten und mit Hefeteig auslegen, dabei am Rand etwas
hochdriicken. Puddingcreme darauf verstreichen, mit Aprikosen belegen und die
Streusel auf dem Kuchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas:
Stufe 3-4, Umluft: 180 Grad) ca. 20-25 Minuten backen.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fiir den Hefeteig
50 g kalifornische Walnlisse
250 g Mehl
1 Packchen Trockenbackhefe
50 g Zucker
1 Ei (M)
50 g geschmolzene Butter
120 ml zimmerwarme Milch
Fir den Pudding-Belag
1 P&ckchen Vanillepuddingpulver
400 ml Milch
50 g Zucker
100 g Schmand
1 Dose (850 ml) Aprikosen
Fur die Streusel
200 g kalifornische Walniisse
100 g Mehl
80 g Zucker
90 g geschmolzene Butter
AuBerdem
Puderzucker zum Bestduben

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission



	Walnuss-Streuselkuchen mit Aprikosen

