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Schokoladiger Birnenkuchen

Fur das Backblech (40 x 30 cm):
etwas Fett

Belag:

etwa 800 g Birnen , (5 kleine)

1 EL Zitronensaft

1 EL Birnenbrand

1/2 TL gemahlener Zimt

2 Pck. Dr. Oetker Gala Mandella
Schoko-Mandel

100 g Zucker

600 ml Milch

2 Eigelb (Grolie M)

2 Eiweil3 (GroRe M)

1 Be. Dr. Oetker Créme légére (150 g)

Streuselteig:

300 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

175 g weiche Butter oder Margarine
1 EL Birnenbrand

100 g Dr. Oetker Mandeln gehackt

Aullerdem:

3 EL Aprikosenkonfitiire

1 EL Birnenbrand

25 g Dr. Oetker Pistazien gehackt

1. Belag: 2 Birnen schédlen und in Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft,
Birnenbrand und Zimt in einem kleinen Topf etwa 10 Min. weich dinsten,
anschlieBend purieren. Beide Packchen Puddingpulver zusammen mit Zucker
mischen. Nach und nach mit etwa 100 ml von der Milch glatt riihren, dann Eigelb
unterriihren. Ubrige Milch mit Birnenpiiree verrithren, aufkochen, vom Herd
nehmen, angerihrtes Pulver einriihren. Pudding unter Rihren mind. 1 Min.
kochen lassen. Eiweil3 steif schlagen, sofort unter den heien Pudding rihren.
Creme etwas abkihlen lassen. Creme légére unterrihren und erkalten lassen,
dabei ab und zu umrihren.

2. Backblech fetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiRluft: etwa 160°C

3. Streuselteig: Mehl mit Backin in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige
Zutaten (1 EL Mandeln fir die Dekoration zur Seite stellen) hinzufiigen und alles
mit einem Mixer (Ruhrstabe) zu Streuseln verarbeiten. Streusel auf dem Blech mit
Hilfe eines Esslotffels zu einem Boden andriicken. Den Boden vorbacken.
Einschub: Mitte

Backzeit: etwa 15 Min.

Blech auf einen Kuchenrost stellen und Boden etwas abkiihlen lassen.
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etwa 20 Stick
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etwas Ubung erforderlich
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bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

Statt Gala Mandella
Schoko-Mandel kdnnen
Sie auch Gala
Puddingpulver
Schokolade verwenden.
Fir eine alkoholfreie
Variante verwenden Sie
statt Birnenbrand
einfach Wasser.

Fur den Belag kénnen
Sie auch abgetropfte
Birnen aus der Dose
verwenden.
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4. Puddingcreme gleichmaRig auf dem vorgebackenen Boden verstreichen.
Ubrige Birnen schalen und in Spalten schneiden. Birnenspalten als Bliten auf
den Kuchen legen, dabei die Birnen etwas in die Creme driicken. Backen.
Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 30 Min.

5. Blech auf einen Kuchenrost stellen und etwas abkiihlen lassen.
Aprikosenkonfitlire durch ein Sieb streichen und mit Birnenbrand in einem kleinen
Topf kurz aufkochen. Den noch warmen Kuchen mit Hilfe eines Backpinsels
damit bestreichen und die gehackten Mandeln und Pistazien dekorativ
aufstreuen.

Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 14 g, Kh: 34 g, kJ: 1.222, kcal: 292

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Seite 2 von 2


http://www.oetker.de
mailto:service@oetker.de

