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Current rating 4. Click to rate.




4

67 Bewertungen

4675

Milchreiskuchen
etwa 12 Stück
Gelingt leicht
40 Min

Vegetarisch


Leckeres Milchreiskuchen Rezept mit Kirschen für die ganze Familie - mit Streuselteig und Milchreis ist der Milchreiskuchen einfach und schnell gebacken.


PDF / Drucken

Teilen









Zutaten

Zubereitung




Utensilien

Zutaten
Für die Springform (Ø 26 cm)
etwas
Fett


Milchreis
1 l
Milch

1 Pr.
Salz

50 g
Zucker

1 Pck.
Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

1 Pck.
Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

175 g
Milchreis

200 g
Schlagsahne


Streuselteig
200 g
Weizenmehl

1 Msp.
Dr. Oetker Original Backin

75 g
Zucker

1 Pck.
Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker

1 Pr.
Salz

100 g
weiche Butter

2 EL
Milch


Außerdem
etwa 300 g
Dr. Oetker Löffelglück Kirsch Grütze



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Original Backin
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Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
42 Min
Wie backe ich einen Milchreiskuchen?





1


Milchreis zubereiten
Milch mit Salz, Zucker, Vanille-Zucker und Finesse in einem Topf zum Kochen bringen und vom Herd nehmen. Milchreis hinzufügen, einmal aufkochen und nach Packungsanleitung kochen. Den Milchreis vom Herd nehmen und Sahne unterrühren.





2


Vorbereiten
Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heißluft: etwa 160 °C





3


Streuselteig Boden vorbacken
Mehl in eine Rührschüssel geben. Übrige Zutaten hinzufügen und alles mit einem Mixer (Rührstäbe) zu Streuseln verarbeiten. Etwa 2/3 der Streusel auf dem Springformboden verteilen und mit einem Esslöffel zu einem festen Boden andrücken. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben und Streuselteig Boden vorbacken.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 12 Min.

Vorgebackenen Boden auf einem Kuchenrost etwas abkühlen lassen.





4


Übrigen Streuselteig zusammenkneten, zu einer Rolle formen und als etwa 3 cm hohen Rand an den Rand der Springform drücken.





5


Milchreiskuchen backen
Milchreis in der Form verteilen und backen, bis der Kuchen goldbraun ist. 
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 30 Min.

Milchreiskuchen in der Springform auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Dann den Springformrand lösen und entfernen. Den Milchreiskuchen auf eine Tortenplatte setzen und Kirsch Grütze auf dem Milchreis mittig verteilen.
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Rezept Tipps
Übrige Kirsch Grütze dazu servieren.











Tipps

Tipp: Übrige Kirsch Grütze dazu servieren.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Rezept
Nährwertangaben



1 Portion =  180 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

davon gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

davon Zucker

Eiweiß

Salz


825 kj
197kcal

8.88 g


5.56 g


25.65 g


12.28 g


3.46 g


0.16 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Bewerten














Weitere Rezepte

Weitere köstliche Rezeptideen


Plätzchen mit Eiweiß[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Plätzchen mit Eiweiß
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Plätzchen mit Eiweiß









Muffins mit Öl[image: Logo Image]
Backen


45 MinGelingt leicht
Muffins mit Öl
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Muffins mit Öl









Mini-Schoko-Muffins[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Mini-Schoko-Muffins
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Mini-Schoko-Muffins









Käsekuchen ohne Backen[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Käsekuchen ohne Backen
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Käsekuchen ohne Backen









Melomakarona[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Melomakarona
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Melomakarona









Milchschnitten®-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Milchschnitten®-Kuchen
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Milchschnitten®-Kuchen









Feta-Tomaten-Röllchen[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Feta-Tomaten-Röllchen
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Feta-Tomaten-Röllchen


































Nachhaltigkeit bei Dr. Oetker
Es gibt viele Möglichkeiten, wie wir alle Nachhaltigkeit in unser tägliches Handeln einbauen können.

Mehr erfahren!
Mehr erfahren!



Mehr erfahren!















Scroll to top

Monats-Newsletter & Rezept der Woche
Ideen rund um Backen, Kochen und Desserts sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Jetzt kostenlos anmelden!



null *
Optionen: *Monats-Newsletter
Monats-Newsletter & Rezept der Woche
Rezept der Woche

Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr
	Divers


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Ich bin einverstanden, dass Dr. Oetker mich über Rezepte, Ideen und Angebote informiert. Außerdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten für personalisierte Angebote nutzen können. Dr. Oetker darf meine
oben angegebenen Daten auch verarbeiten, um diese Angebote für mich zu personalisieren.

Genaue Informationen findest Du in unserem Datenschutzhinweis, hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden.
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
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Alle Rezepte & Produkte



Alle Rezepte
Alle Produkte
Neuste Rezepte
Instagram Rezepte



Dr. Oetker im Internet
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Alles über Dr. Oetker



Kontakt
Über Dr. Oetker
Compliance
Nachhaltigkeit
Lieferanten
Presse
Karriere
International
Handelskommunikation
Professional



Mehr von Dr. Oetker



Dr. Oetker Shop
Back-Club
Dr. Oetker Welt
Führungen & Veranstaltungen





Alle Rezepte & Produkte

Dr. Oetker im Internet

Alles über Dr. Oetker

Mehr von Dr. Oetker


	Alle Rezepte

	Alle Produkte

	Neuste Rezepte

	Instagram Rezepte
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	Kontakt
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	Compliance
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	Karriere

	International
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	Dr. Oetker Shop
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	Dr. Oetker Welt
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Weiter

Unsere Rezeptideen-App
Unsere App „Dr. Oetker Rezeptideen“ erleichtert die Rezeptauswahl: Kategorie, Rezeptart und Zubereitungszeit angeben und passende Rezepte erhalten. Jetzt herunterladen!
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