( Zwetschgenkuchen

Zutaten für 24 Stücke:

1,5 kg Zwetschgen

Teig:

250 g weiche Butter

180 g Zucker

1 Prise Salz

1 Bio-Zitrone

4 Eier

3 EL Weinbrand oder Milch

250 g Mehl

1 leicht gehäufter TL Backpulver

Krokant:

200 g ungesalzene Macadamianüsse (evtl. gesalzene unter fließend Wasser abspülen und trocken tupfen)

200 g Walnusskerne

125 g Butter

4 EL Schlagsahne

200 g Zucker

Zubereitung:

· Zwetschgen waschen, trocken tupfen und entsteinen

· Backofen auf 180 Grad; Umluft 160 vorheizen.

· Fett, Zucker und Salz mit den Quirlen des Handrührers schlagen, bis sich der Zucker gelöst hat. Zitrone heiß abspülen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Zitronenschale, Eier und Weinbrand unterrühren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterrühren.

· Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Die Zwetschgen aufrecht in den Teig stecken. Den Kuchen im Ofen 15-20 Minuten vorbacken.

· Für den Krokant die Nüsse grob hacken. Butter, Sahne und Zucker in einem topf erhitzen, bis sich der Zucker gelöst hat. Nüsse unterrühren und die Mischung mit einem Esslöffel über die Zwetschgen geben.

· Im Backofen weitere 30 - 40 Minuten backen. Eventuell nach der hälfte der Backzeit mit Backpapier abdecken.. 

Dazu halbsteif geschlagene Sahne

