Prasselkuchen

Zutaten fiir 1 Backblech:

Teig:
450 g Tiefkuhl-Blatterteig

Streusel:

320 g Mehl

200 g Zucker

1 Teeloffel Zimt
200 g Butter

AuBerdem:
150 g Aprikosenkonfiture
Mehl zum Ausrollen

Zubereitung:

Die Blatterteigplatten etwa 15 Minuten einzeln auftauen
lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache die Teigplatten
nebeneinander legen und die Rander mit Wasser bestreichen. Die
Teigplatten etwas ubereinander legen und mit dem Rollholz zu
einer grollen Platte (in BlechformgroBe) ausrollen.

Ein Backblech mit kalten Wasser spllen.

Den Blatterteig mit Mehl bestauben und auf das Backblech
legen. Die Oberflache mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Fur den Streusel das Mehl, Zucker und Zimt in einer Schussel
vermischen. Die Butter in einen kleinen Topf zerlassen und
unter ruhren in die Mehl-Zuckermischung giefen. Mit der Hand
gleichmafig zerkrumeln und auf den Blatterteig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 225°C auf der mittleren
Einschubleiste etwa 30 Minuten backen.
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Die Marmelade mit 2 Essloffel Wasser aufkochen lassen. Den
noch heiflen Kuchen damit bestreichen. Kuchen auf dem Blech
abkuhlen lassen und in gleich grolle Stlcke schneiden.



