P{lavmen-(uwangkuchen

Erﬂ/bt: 12 Stiicke

Zutaten:

10 — 12 frische Fflaumen 120 g Weizenmehl
7706 Ha[bfettbutter 17TL Bﬂck/yu[ver

60 g brauner Erﬂthr/t—Zucker 1 MSF Natron

2 Eier 2 TL Zimt

3 T;a/pfem Vanillearoma 1 Prise Nelken, 5emah[en
7003 Ergthr/t 1 Prise /mgwer, 6614/1&1/’![614
Zaéere/z‘u/g'

1 Den B&ickof@n auf 180 °C vorheizen. Eine Spr/hﬁfarm mit Back/ya/m'er aus[egen.
2 Ff[aumen waschen, entkernen und vierteln.

3. Die Butter mit dem braunen Zucker in einem kleinen 7?/7][ auf dem Herd auflc’;’sen. Die Eier in
der Kiichenmaschine schaum@ riihren. /’wfgelo"ste Mar@an’ne*Zucker*/\/lisc//zunﬂ, Erﬂthn't und
Vanillearoma //u'//zzuﬁeken und 6ut verriihren. Dann alle trockenen Zutaten unterheben und noch

einmal gut miteinander verriihren.
U.. Den 725 in die Spm'nﬂform 5656;4, dann die Fﬂaumen damuf verteilen.

5. Im vorﬂeheizf@m Bﬂckof@n ca. 30 — 4O Minuten backen (Sta"kchen/ﬁmbe machen). Eine halbe
Stunde in der Form auskiihlen lassen, danach auf einem Kuchenﬁitter val[sta"nd/g auskiihlen

lassen.

6. Vor dem Servieren, wenn 5eminscht, mit etwas E@thr/t—]’ uderzucker bestreven.



