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Obst- Kuchen

Zutatev:

Springform vonw @ 26 cmv

80 g Dinkelimehl Typ 630

80 g Buchweigenmehl

90 g Walnussmehl

2 €L Molwv

1 gestrichenen TL Backpulver

1 Eigellr

110 g Rohwrohwzucker

150 g Butter

500 g Obst (netto), TK oder frischv (3.B. Mango; -Himbeeren, Apfel,
Rhabarber, Zwetschgen, scunerliche Apfel)

fiw den Guss:

2 tier

100 ml Sahwne

100 ml Creme fraiche
2 L Rolwohwrgucker

1 Pockchen Vanillegucker

Zubereitung:

Obst waschen und inv Scheibewn schwneiden, Backoferw auf 200 ° C
vorheigen; 180 ° C Umluft

Die Butter zerlassen; die Springform auspinselnw

In einer Ridwschiissel mit den Knethaken des Mixers Mehle, Mohw,
Backpulver, das Eigell;, den Rohwolhwgucker, und die zerlassene
Butter zw einem kriumeligew Teig verawbeitesv

Gut 80 % dieses Teigs zwischew dew flachen Hinder g einem
Fladew drickeny invdie Springform legen und mit dew
Handballen von innen nach aurfSenv weiter aunseinanderdricken,
Teig anv den Weindew etwas hochgiehes

Ste thwv mit dewv geputztesw oder dew TK -Fritchtesv

Guss avwidhweny: Eier, Sadwne, Creme fraiche und die beiden
Zuckersorten miteinander verquivlen, iber Obst und Kuchenboden
gelbeny, umv Idealfoll schauer die Obststiickerw noch ein wenig auts
dem Eiguss herous
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o Die verbliebenen Teigkriumel tilber devw Kuchew streuen und imv
Ofenv 40 min. backen; auf Kuchengitter abkihlen




