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Rubrik:

Unterrubrik
Rezeptname:

Rezeptnummer:

Kuchen
Obstkuchen
Osterreichischer
Kuchen Nr. 0342

Angaben zum Backen:

Backhitze:
Backzeit:

180
| Einfrieren: 30-40

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen:

Gramm pro Portion / Scheibe:

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 30
Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 290,29
Fett pro Portion: 11,96
Balaststoffe: 2,17
Kohlenhydrate: 39,88
Eiweil3: 4,71
Zucker: 25,01
Flex Points: 6,2
Smart Points 2018 13
Broteinheiten 3,33
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Obstkuchen

Osterreichischer Obstkuchen vom Blech
Kuchen Nr. 0342

1 Y% kg Obst, (z.B: Apfel, Pflaumen, Aprikosen,
Johannisbeeren)

6 Ei(er)

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

150 g Butter

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

6 EL sulRe Sahne, flussig




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Obstkuchen

Osterreichischer Obstkuchen vom Blech
Kuchen Nr. 0342

Zubereitung:

Apfel schalen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Pflaumen und
Aprikosen entsteinen, halbieren.

Die Butter in einem Topf zerlassen und abkihlen lassen. Mehl sieben und
mit dem Backpulver mischen. Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig
rihren, die abgekihlte, noch flussige Butter l6ffelweise nach und nach zu
der Eiermasse geben. Weiterrihren und nach und nach die
Mehl-Backpulvermischung hinzugeben. Zum Schluss noch die Sahne
unterrihren. Blech einfetten oder mit Backpapier auslegen, und den Teig
aufstreichen, bis das Blech halbhoch gefillt ist. Obst auf den Teig legen (bei
Apfeln oder Pflaumen sollte man zwischen den Obststiicken etwas Platz
lassen, damit sich der Teig schon Uber das Obst "wdlben” kann). Aprikosen
evtl. mit Mandelblattchen bestreuen, Apfel und Pflaumen mit Zimt. Bei 180
Grad C (Umluftofen) ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.
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	Textfeld20: 1 ½ kg Obst, (z.B: Äpfel, Pflaumen, Aprikosen, Johannisbeeren)
6 Ei(er)
250 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
150 g Butter
300 g Mehl
1 Pck. Backpulver
6 EL süße Sahne, flüssig
	Textfeld22: Äpfel schälen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Pflaumen und Aprikosen entsteinen, halbieren.

Die Butter in einem Topf zerlassen und abkühlen lassen. Mehl sieben und mit dem Backpulver mischen. Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rühren, die abgekühlte, noch flüssige Butter löffelweise nach und nach zu der Eiermasse geben. Weiterrühren und nach und nach die Mehl-Backpulvermischung hinzugeben. Zum Schluss noch die Sahne unterrühren. Blech einfetten oder mit Backpapier auslegen, und den Teig aufstreichen, bis das Blech halbhoch gefüllt ist. Obst auf den Teig legen (bei Äpfeln oder Pflaumen sollte man zwischen den Obststücken etwas Platz lassen, damit sich der Teig schön über das Obst "wölben" kann). Aprikosen evtl. mit Mandelblättchen bestreuen, Äpfel und Pflaumen mit Zimt. Bei 180 Grad C (Umluftofen) ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.
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