Streuselkuchen (für 1 Blech – 20 Stücken)

	Zutaten
	Materialien

	Teig

	[bookmark: _GoBack]250g Margarine (weich)   
	Schüssel

	5 Eier
	Messbecher

	250g Zucker  
	Küchenwaage

	1 Pkt. Vanillezucker   
	Rührgerät

	300g Mehl   
	Backblech

	2 TL Backpulver
	Messer

	etwas Margarine zum Einfetten
	Tasse

	
	Backpapier

	
	Rührlöffel

	Streusel

	400g Mehl
	Schüssel

	200g Zucker
	Rührlöffel

	200g Butter (kalt)
	Sieb

	1 Pkt. Vanillezucker   
	

	2 Becher süße Sahne zum Begießen
	

	Puderzucker zum Bestäuben
	



Zubereitung
Teig
1. Zutaten für den Teig gut verrühren
2. Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen
3. Backblech einfetten
4. Teig mit dem Löffel auf dem Backblech gleichmäßig verteilen

Streusel
5. Zutaten verkneten
6. Auf dem Teig verteilen
7. ca. 20min backen

Nach dem Backen
8. sofort nach dem Backen die süße Sahne gitterförmig auf den warmen Kuchen gießen
9. mit Puderzucker bestäuben, wenn der Kuchen erkaltet ist

Guten Appetit 
