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Johannisbeer-Griel8-Kuchen

Ein fruchtiger Obstkuchen mit GrieRbrei fur den Sommer.
W

etwa 20 Stick etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten

Vorbereiten:
Die Milch in einem kleinen Topf erwarmen und darin die Butter oder
Margarine zerlassen.

Hefeteiq:

Mehl mit Hefe in einer Rithrschissel sorgfiltig vermischen. Ubrige
Zutaten und die warme Milch-Fett-Mischung hinzufligen und alles mit
einem Mixer (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf héchster Stufe
in etwa 5 Min. zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt an
einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroBert hat.Inzwischen die Fettpfanne oder das Backblech fetten
und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze etwa 180 °C
HeiBluft etwa 160 °C

- Belag:

Johannisbeeren waschen und Beeren von den Rispen streifen. Beide
Packchen Griellbrei nach Packungsanleitung, aber statt mit 1 1
Milch nur mit 750 ml Milch, zubereiten. Ei mit Hilfe eines
Schneebesens unter den GrielSbrei rihren und etwas abkihlen lassen.
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Zutaten:

Fiir das Backblech (40 x 30
cm) mit hohem Rand oder:

Fiir die Fettpfanne:
Fett

Hefeteig:

150 ml Milch

50 g Butter oder Margarine
350 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker
Trockenbackhefe

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
1 Ei (GroRe M)

Belag:

1 kg rote Johannisbeeren

750 ml Milch

2 Pck. Dr. Oetker SuRe Mahlzeit
GrielRbrei Vanille-Geschmack

1 Ei (GroRe M)

Guss:

300 g Dr. Oetker Creme fraiche
Classic

3 Eier (GroRe M)

100 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale
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~ durchkneten, zu einer Rolle formen und in der Fettpfanne oder auf
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Hefeteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch einmal kurz

dem Blech ausrollen. Den GrieBbelag durchrihren und auf dem Blech
gleichmaRig verstreichen. Die Johannisbeeren darauf verteilen.

Guss:

Creme fraiche, Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Finesse in eine
RUhrschissel geben und gut verrihren. Den Guss gleichmaRig Uber
die Johannisbeeren geben. Kuchen nochmals so lange an einem
warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergréRert hat.

Dann backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 45 Min.

Den Kuchen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost erkalten lassen
und nach Wunsch mit Puderzucker bestreut servieren.

Tipps aus der Versuchskliche

¢ Anstelle der Johannisbeeren kénnen Sie auch etwa 1-2 cm groRe
Rhabarbersticke verwenden.
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