Topfen-Streuselkuchen
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Kristallzucker



6 Eier
1EL Griel
Bio-Zitrone
1KG Magertopfen
Zubereitung

1. Fdurdie Streusel Mehl, Zucker, Eigelb, Zitronensaft, kleingeschnittene Butter, Backpulver und

Vanillezucker in eine Schussel fullen und mit den Fingerspitzen zu Streuseln verarbeiten

2.  Ein Blech gut fetten und bemehlen und die Halfte der Streusel einfillen und etwas

festdrucken

3. Furdie Fullung die weiche Butter schaumig ruhren, Kristallzucker, Grief3, Zitronenschale und
Eigelb zufugen. Alles gut verrihren. Den Topfen unterrihren. Eiweil3 steif schlagen und unter
die Topfenmasse heben. Uber die Streusel aufs Blech geben und glattstreichen. Mit den

restlichen Streuseln bestreuen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei ca. 170 °C etwa 7% Std. backen.



