Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Blechkuchen
Kuchen mit Birnen und Griel3creme

Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

Kuchen
Blechkuchen

Kuchen Nr. 0060

Angaben zum Backen:

Backhitze: 160
Backzeit: / Einfrieren: 50
Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 28
Gramm pro Portion / Scheibe: 72

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 10
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 159,85
Fett pro Portion: 5,63
Balaststoffe: 0,99
Kohlenhydrate: 24,33
Eiweil3: 2,48
Zucker: 2,85
Flex Points: 3
Smart Points 2018 6

Broteinheiten 2

o 82
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44
Minuten

Portionen
g

Minuten
Minuten

Kalorien
g
g
g
g
g

Points

Points




Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Blechkuchen

Kuchen mit Birnen und Griel3creme
Kuchen Nr. 0060

420 g Dinkelmehl

1 Pck. Backpulver

1 Prise(n) Salz

1 Msp. Vanillepulver

125 ml Ol, neutrales

1 EL Essig

200 ml Agavendicksaft

10 EL Mineralwasser

150 ml Agavendicksaft

1 Pck. Vanillepuddingpulver

Y% Liter Pflanzenmilch (Pflanzendrink) nach Wahl
70 g Weizengriel3 oder Dinelgriel3
2 EL Margarine, vegane

3 Birne(n)




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Blechkuchen

Kuchen mit Birnen und Griel3creme
Kuchen Nr. 0060

Zubereitung:

Den Ofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Fir den Teig Ol, 200 ml

Agavendicksaft, Essig und Vanille mit dem Handmixer schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver und Salz dazugeben und unterheben. Zum Schluss das

Mineralwasser dazugeben.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, gleichmaliig
verteilen und 8 - 10 Minuten vorbacken.

Fur die Griel3creme die Pflanzenmilch, 150 ml Agavendicksatft,
Vanillepuddingpulver, Griel3 und Margarine in einen Topf geben und unter
Ruhren aufkochen lassen, bis eine dicke, cremige Masse entsteht. Diese auf
dem vorgebackenen Teig verteilen.

Die Birnen waschen, entkernen, in Spalten schneiden und auf der Creme
verteilen. Den Kuchen anschlielBend fur 35 Minuten fertig backen.

In der Form oder auf dem Blech abkihlen lassen, damit die Creme etwas
fest wird.
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Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben, gleichmäßig verteilen und 8 - 10 Minuten vorbacken.

Für die Grießcreme die Pflanzenmilch, 150 ml Agavendicksaft, Vanillepuddingpulver, Grieß und Margarine in einen Topf geben und unter Rühren aufkochen lassen, bis eine dicke, cremige Masse entsteht. Diese auf dem vorgebackenen Teig verteilen.

Die Birnen waschen, entkernen, in Spalten schneiden und auf der Creme verteilen. Den Kuchen anschließend für 35 Minuten fertig backen.

In der Form oder auf dem Blech abkühlen lassen, damit die Creme etwas fest wird.
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