Feiner Waldbeeren- Streuselkuchen
(Milcheiweiß- und hühnereiweißfrei!)

340g Weizenmehl Typ 1050

120g Mandeln, gemahlen

250g Margarine

120g Rohrzucker

1 Pck. Vanillezucker

(oder Mark 1 ½ Vanillestange)

Für die Füllung:

500g TK- Waldbeerenmischung

1 Pck. Vanille- Puddingpulver

3 EL Rohrzucker

250 ml Wasser

· die Beeren mit 3 EL Zucker und dem Wasser zum Kochen bringen, das Puddingpulver mit etwas Wasser glatt rühren und dazu geben, alles gut aufkochen lassen, kalt werden lassen

· Mehl, Zucker, Vanillezucker, Mandeln und Margarine verkneten

· 2/3 des Teiges in eine gefettete Springform drücken, dabei einen kleinen Rand hochziehen

· die abgekühlte Füllung darauf streichen und den restlichen Teig in Streuseln auf der Füllung verteilen

· bei 180 Grad 45- 50 Minuten backen, bis die Streusel leicht braun sind
