Oullins Reneklode

,Prunus domestica’
Gelbe Pflaume

Renekloden sind eine Unterart der Pflaume, die
haufig auch als Edelpflaume bezeichnet wird.

Die gute Naschfrucht hat einen intensiven
Geschmack und ein gelbes, saftiges Fruchtfleisch.
Sie ist zudem hervorragend fir Kompott geeignet.
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Pflaumen-Streuselkuchen mit Rosmarin

Rezept: kath. Frauen- und Mtitterverein Friedenfels e.V. / Krduterinfo: Regina Herrmann

Zutaten: (Teig) Zutaten: (Streusel) Zutaten: (Fiillung)
375 g Mehl 90 g kalte Butter 1200 g Pflaumen
250 g Butter 120 g kernige Haferflocken 150 g Zucker
125 g Zucker 50 g gemahlene Mandeln 50 g Starke
1 Prise Salz 40 g Zucker 1 Zweig Rosmarin
etwas Zitronenabrieb 60 g Mehl
1 Ei etwas Zimt

1 Prise Salz
Zubereitung:

Teig: Die zimmerwarme Butter mit dem Handrihrgerat cremig aufschlagen. Dann mit Zucker verriihren
und das Ei untermengen. Mehl und Salz zufligen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig zu
einer Kugel formen, in Klarsichtfolie wickeln und fir 30 min. in den Kihlschrank legen.

Streusel: Zucker, Haferflocken, Mandeln, Mehl, Zimt und Salz miteinander vermengen. Kalte Butter
langsam mit dem Knethaken untermengen. Zum Schluss mit den Handen zur gewtnschten
StreuselgroflRe ,broseln” und kalt stellen.

Fiillung: Pflaumen waschen, entsteinen und in eine gro3e Schiissel geben. Rosmarin waschen, fein
schneiden und dazugeben. Die Starke mit Saft oder Wasser glatt riihren und mit Zucker in die Schissel
geben. Alles miteinander vermengen.

Fertigstellung: Den kalten Mirbeteig ausrollen und eine 26 cm grolze Kuchenform damit auskleiden.
Die Pflaumenfiillung einfiillen, 40 Minuten backen (170 ° Ober- und Unterhitze, 150° HeiBluft), Streusel
dariber streuen und nochmals 20 Minuten fertigbacken.

Rosmarin enthalt viel dtherisches Ol und wachst bei uns nur als Gartenpflanze, nicht wild.
Man sagt dem Rosmarin nach, dass er den Kreislauf ankurbelt, den Blutdruck erhoht,
appetitanregend und krampflosend sei. In der Kiiche schmeckt er zu Fleisch, Geflliigel und Gemiise

und wird in der mediterranen Kiiche verwendet. Die Blliiten passen sehr gut zu Stil3speisen.
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