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	Textfeld20: Für den Teig:

250 g Mehl
½ Würfel Hefe
1 Prise(n) Salz
20 g Zucker
40 g Butter oder Margarine
1 m.-großes Ei(er)
50 ml Milch
50 ml Wasser

Für den Belag:

400 g Himbeeren, TK, aufgetaut
200 g Äpfel, entkernt und gewürfelt
100 ml Apfelsaft
1 Tüte/n Vanillepuddingpulver
40 g Zucker
250 ml Milch

Für die Streusel:

100 g Butter
70 g Zucker
200 g Mehl
	Textfeld22: Für den Hefeteig, Milch und Wasser langsam erwärmen, nicht kochen und die Butter darin auflösen. Währenddessen Mehl, Salz und Zucker in einer Schüssel gut vermengen und eine Mulde in die Mitte machen. In die Mulde die Hefe hinein bröseln. Milch-Wasser-Butter-Gemisch dazugeben und kurz einziehen lassen. Dann das Ei dazugeben und den Teig ca. 5 Minuten gut kneten.

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen, wenn die Temperatur erreicht ist, abschalten. Den Teig nun ca. 30 bis 45 Minuten zugedeckt gehen lassen, bis dieser sich deutlich vergrößert hat.

Danach auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech ausrollen und noch einmal 15 Minuten gehen lassen.

Während der Gehzeit kann man die Streusel und den Belag vorbereiten

Für die Streusel werden Butter, Zucker und Mehl gut verknetet und abgedeckt in den Kühlschrank gestellt.

Für den Belag, Himbeeren auftauen lassen und den Saft auffangen. Äpfel entkernen und in kleine Würfel schneiden, die Schale lasse ich dran. Beides in eine Schüssel geben und zur Seite stellen.

Himbeersaft mit Apfelsaft auf 250 ml und dann mit Milch, auf 500 ml aufgießen.

Von dem Gemisch 5 EL in eine Schüssel geben, das Puddingpulver und den Zucker dazugeben und gut mit dem Schneebesen verrühren. Die restliche Saft-Milch-Mischung kurz aufkochen. Von der Kochstelle nehmen und die Puddingmischung einrühren.
	Textfeld23: Erneut unter ständigem Rühren kurz aufkochen lassen. Den Pudding zum Obst geben, gut verrühren und auf dem ausgerollten Teig verteilen.

Den Streuselteig mit den Fingern zerbröseln und darüber verteilen.

Man kann natürlich für Teig oder Streusel auch mehr Zucker nehmen. Uns schmeckt der Kuchen aber so am besten.

Den Backofen bei Umluft auf 180 Grad vorheizen und den Kuchen ca. 30 Minuten backen.

Da die Öfen verschieden sind, immer mal nach dem Kuchen schauen. Er sollte fertig sein, wenn die Streusel und der Teigrand goldbraun sind.

Kuchen abkühlen lassen und dann schneiden.
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