Marillenstreuselkuchen
Zutaten Streuselteig:
400 g Mehl
2 KL Backpulver
150 g Staubzucker
100 g geriebene Mandeln
250 g Butter
1 prise Salz
1 Pkg Vanillezucker

5 Tropfen Bittermandelaroma

Zum Belegen:
300 g Marillenhälften
250 g Ribiseln (Johannisbeeren)
100 g geriebene Marzipanrohmasse
Für den Streuselteig Mehl mit Backpulver vermischen und mit Zucker, Mandeln, Butter, Salz, Vanillezucker und Bittermandelaroma zu einem bröseligen Teil verkneten. 
2/3 des Streuselteiges vorsichtig in eine gefettete und bemehlte Backform drücken. Die Früchte darauf verteilen und den übrigen Streuselteig mit Marzipan vermischen und darüber streuen. 

Bei 180° ca. 35 Min. backen.

Ich wünsche Gutes Gelingen.
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