Ofenfrischer Marillenkuchen vom Blech
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Zutaten

1,5 kg Marillen

250 g weiche Butter

4 Stk. Eier

100 g Mandelblattchen

500 g (glutenfreies) Mehl bzw. 250
g glutenfreies Mehl und 250 g

Buchweizenmehl
1 Pckg. Vanillezucker
200-250 g Zucker (je nachdem wie

sUf3 man es gerne hat)

1 Pckg. Backpulver

1 Prise Salz

125 ml Milch

evtl. 1/2 TL Sonnentor Chai Kisschen

Staubzucker zum Bestauben

nach Belieben:™ EL StiRer 5
Elemente-Traum von Suppito

Mehr Informationen zu den
Allergenen findest du auf
foodnotify.com

Zubereitung

1.

Backrohr auf 180° C Umluft (200°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Marillen waschen,
entkernen und vierteln. Etwa einen 1-cm-langen Schnitt in das obere Drittel der Marille
schneiden. Butter mit einem Handrihrgerat schaumig rihren und Zucker, Vanillezucker
sowie Eier hinzugeben und alles gut verrihren.

Backpulver mit Mehl vermischen (am besten sieben) und unterrihren. Milch hinzugie3en
und alles zu einem Ruhrteig verarbeiten.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und Teig gleichmallig darauf verstreichen. Marillen
mit der offenen Seite nach oben auf den Teig legen und leicht andricken. Fir etwa 40-45
Minuten im vorgeheizten Ofen backen.

Kurz vor Backende Mandeln ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten. Kuchen etwas
abkihlen lassen und Mandelblattchen sowie Staubzucker darauf verteilen.


https://www.sonnentor.com/Produkte-Online-Einkaufen/Gewuerze-Salz/Gewuerz-Blueten-Zucker/Chai-Kuesschen-Streudose
http://www.suppito.at/
https://www.foodnotify.com/hauptallergene

