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Kuchen
Hefekuchen
Hefekuchen vom Blech mit Mohn und Stachelbeeren

Rubrik: Kuchen

Unterrubrik  Hefekuchen

Rezeptname: Hefekuchen vom Blech mit Mohn und Stachelbeeren
Rezeptnummer:  Kuchen Nr. 0158

Angaben zum Backen:

Backhitze: 200 4 4
Backzeit: / Einfrieren: 25-30 Minuten

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 28 Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: 8 g

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Teigruhe: Minuten
Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 191,97 Kalorien
Fett pro Portion: 9,631
Balaststoffe: 2,26 8
Kohlenhydrate: 18,45 ¢
Eiweil3: 6,75" S
Zucker: 10,62 ¢

Flex Points: 4,5 Points
Smart Points 2018 8 Points
Broteinheiten 1,54"% BE
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Kuchen 8

Hefekuchen
Hefekuchen vom Blech mit Mohn und Stachelbeeren
Kuchen Nr. 0158

60g Margarine

150ml Milch fettarme
300g Mehl

1 Wirfel Hefe

200 g Mohn, gemahlen
500 g Magerquark
250 g Quark, 20%ig

2 Eier

400 g Stachelbeeren
200 g Schlagsahne
200 g saure Sahne

2 Beutel Vanillezucker
200 g Zucker
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Kuchen
Hefekuchen
Hefekuchen vom Blech mit Mohn und Stachelbeeren
Kuchen Nr. 0158

Zubereitung:

Dies ist ein ganz schnelles Verfahren, um einen Hefekuchen fix und ohne
groRen Aufwand herzustellen. Der verwendete Becher hat ein
Fassungsvermoégen von ca. 250 ml - kann aber nach Bedarf auch mehr oder
weniger sein, Hauptsache, das Verhaltnis fest-flissig stimmt.

Geschmolzene Margarine, Milch oder Wasser (leicht erwarmt, zumindest
nicht ganz kalt), Mehl, Zucker und Hefe nacheinander in den
Brotbackautomaten oder die Kiichenmaschine geben, um sie dort kneten zu
lassen. (Bei konventioneller Herstellung des Teiges entsprechende
Wartezeiten beachten!)

Wenn der Teig auf diese Art und Weise fertig geknetet ist, kann er sofort auf
ein rechteckiges Backblech ausgelegt werden (eventuell Backpapier
verwenden).

Ohne weiteres Aufgehen des Teiges abzuwarten, wird der Quark mit dem
Mohn, den Eiern, dem Zucker (150 g) und dem Bittermandelaroma verrihrt
und auf den Teig gestrichen.

Im vorgewarmten Backofen (200 Grad Umluft) ca. 15 Minuten backen,
danach die Stachelbeeren darauf verteilen. Bei tiefgekihlten Beeren 10 - 15
Minuten weiterbacken, sonst nur max. 10 Minuten.

Schlagsahne steif schlagen, mit dem Sauerrahm und Vanillezucker
vermischen und auf den abgekihlten Kuchen streichen.

Tipp: Es konnen natirlich auch andere sauerliche Frichte verwendet
werden.
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	Textfeld22: Dies ist ein ganz schnelles Verfahren, um einen Hefekuchen fix und ohne großen Aufwand herzustellen. Der verwendete Becher hat ein Fassungsvermögen von ca. 250 ml - kann aber nach Bedarf auch mehr oder weniger sein, Hauptsache, das Verhältnis fest-flüssig stimmt.

Geschmolzene Margarine, Milch oder Wasser (leicht erwärmt, zumindest nicht ganz kalt), Mehl, Zucker und Hefe nacheinander in den Brotbackautomaten oder die Küchenmaschine geben, um sie dort kneten zu lassen. (Bei konventioneller Herstellung des Teiges entsprechende Wartezeiten beachten!)

Wenn der Teig auf diese Art und Weise fertig geknetet ist, kann er sofort auf ein rechteckiges Backblech ausgelegt werden (eventuell Backpapier verwenden).

Ohne weiteres Aufgehen des Teiges abzuwarten, wird der Quark mit dem Mohn, den Eiern, dem Zucker (150 g) und dem Bittermandelaroma verrührt und auf den Teig gestrichen.

Im vorgewärmten Backofen (200 Grad Umluft) ca. 15 Minuten backen, danach die Stachelbeeren darauf verteilen. Bei tiefgekühlten Beeren 10 - 15 Minuten weiterbacken, sonst nur max. 10 Minuten.

Schlagsahne steif schlagen, mit dem Sauerrahm und Vanillezucker vermischen und auf den abgekühlten Kuchen streichen.

Tipp: Es können natürlich auch andere säuerliche Früchte verwendet werden.
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