Rote-Grütze-Butterkuchen

Zutaten:

250 Gramm Sahne

4 Eier

250 Gramm Zucker (150 Gramm + 100 Gramm)

1 Päckchen Vanillinzucker

etwas Zitronensaft (oder abgeriebene Schale einer Zitrone)

1 Prise Salz

300 Gramm Mehl

1 Päckchen Backpulver

500 Gramm Rote Grütze (Kann mehr sein)
200 Gramm gehobelte Mandeln

125 Gramm Butter

4 Esslöffel Milch

Zubereitung:

· 150 Gramm Zucker, Vanillinzucker, flüssige Sahne, Eier und Zitronensaft verrühren.

· Mehl und Backpulver löffelweise unterrühren.

· Backofen auf 200°C vorheizen.

· Backblech (30 cm  x 40 cm groß) mit Backpapier belegen, Teig darauf verteilen und glatt streichen. 10 Minuten backen. 

· Butter erwärmen bis sie flüssig ist, 100 Gramm Zucker und 4 Esslöffel Milch zugeben, beim Rühren kurz aufkochen lassen. 

· Rote Grütze nach den angegebenen 10 Minuten Backzeit gleichmäßig auf dem Teig verteilen, mit den Mandelplättchen (gehobelten Mandeln) bestreuen und die flüssige Zucker-Butter darauf verteilen. 

· Kuchen wiederum bei 200°C weitere 20 Minuten backen und gut auskühlen lassen. 

Tipps:

· Die Rote Grütze darf nicht zu dünnflüssig sein, bei Bedarf mit Speisestärke andicken!

· Für einen kleinen Kuchen die halbe Rezeptmenge auf einem runden Blech (Durchmesser ca. 27 cm) backen. 

