200 g Mehl

50 g brauner Zucker
125 mil flussige Butter
300 g Frischkase

1 Ei

Zitronenschale und -saft
2 EL Zucker

1 EL Starke

1 Apfel

1 EL Rosinen

Fur den Murbeteig 150 g Mehl mit
dem braunen Zucker und 100 ml
flissiger Butter mischen. Auf ein
Backblech (26 x 20 cm) verteilen und
20 min. blind backen.

Frischkase mit dem Ei, 1 EL Zucker und
Starke sowie der Zitronenschale
verquirlen. Den Apfel schalen,
entkernen, wurfeln und mit etwas
Zitronensaft mischen.

Die Creme auf den vorgebackenen Teig
streichen und darauf den Apfel sowie
die Rosinen verteilen. Aus 50 g Mehl,

1 EL Zucker und 25 ml flUssiger Butter
Streusel kneten und obendrauf legen.
Bei 160 Grad fur gut eine Stunde
backen.
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