B ReZEPTE DER WOCHE

Gebdck mit Pflaume,
Birne und Apfel

Saftige Obstkuchen selber backen

Apfel, Birne und Pflaume sind die kostlichen Friichte
des Spatsommers und frithen Herbstes. Sie schme-
cken besonders gut als Belag oder Fiillung fiir Ge-
back.

Feiner Apfelkuchen

Zutaten (fiir 12 Stiick): Fir den Knetteig: 200 g
Mehl, 1 gestrichener TL Backpulver, 75 g Zucker,
1 Pdckchen Vanillezucker, 1 Ei, 100 g weiche Butter,
1 EL Mehl fiir den Teigrand, Fett fiir die Form. Belag:
50 g Butter, 1,5 kg Boskoop, 75 g Zucker, 1 TL ge-
mahlener Zimt, 100 g gemahlene Haselntsse, 50 g
Zucker, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 EL Wasser.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir
den Knetteig Mehl mit Backpulver mischen. Ubrige
Zutaten bis auf 1 EL Mehl zufiigen, mit Knethaken
des Handriihrers zum Teig verarbeiten. 2/3 des Tei-
ges rund ausrollen, in am Boden gefettete Spring-
form (26 cm) legen, mit Gabel mehrmals einstechen.
Springformrand darumlegen.

Unter den restlichen Teig 1 Essloffel Mehl kne-
ten, zur Rolle formen, als 3 cm hoher Rand so an die
Form driicken. 15 min vorbacken. Fiir den Belag But-
ter zerlassen. Apfel schilen, raspeln, mit 75 g Zucker
und Zimt mischen, auf Boden verteilen. Niisse mit
iibrigen Zutaten mischen, iiber Apfel geben.

35 min backen. Springformrand entfernen, Ge-
biack vom Boden 16sen, darauf auf Kuchenrost erkal-
ten lassen.

GenieBen Sie die saftig-siiBen Friichte des Spdtsom-

mers. Foto: picture-alliance/chromorange

Birnenkuchen vom Blech

Zutaten (fiir etwa 20 Stiick): Fiir den Teig: 200 g
Mehl, 100 g Vollkornmehl, 0,5 Tiite Backpulver,
50 g gehackte Mandeln, 150 g Magerquark, 100 ml
Milch, 100 ml Sonnenblumendl, 75 g brauner Zu-
cker, 1 Tiite Vanillezucker, 1 Prise Salz, etwas Fett fiir
das Backblech. Fir den Belag: je 125 ml trockener
Weilwein und Wasser, 1 TL gemahlener Ingwer, 2 EL
Zitronensaft, 1,5 kg Birnen, 4 EL Weilwein. Fiir den
Guss: 1 Tiite klarer Tortenguss, 1 EL brauner Zucker.
Fiir Creme: 8 Blatt weifie Gelatine, je 500 g Mascar-
pone und kalte Schlagsahne, 3 EL brauner Zucker.
Auflerdem: etwa 3 TL Zimt.

Zubereitung: Backblech fetten, Backofen auf 170
Grad vorheizen. Fiir den Teig beide Mehle mit Back-
pulver mischen. Mit {ibrigen Zutaten zum glatten
Teig verkneten. Teig auf Backblech ausrollen. Fiir den
Belag alle Zutaten bis auf Birnen und 4 EL Wein im
Topf erhitzen. Geschilte Birnen in Spalten schnei-
den, in Weinmix weich diinsten. Birnen abtropfen,
Kochsud mit Wasser auf 450 ml auffiillen. Leicht
abgekiihlte Birnen auf Teig verteilen. Ungefdhr 35
min backen. Birnen noch heif$ mit restlichem Wein
betrdaufeln, Kuchen auf Blech auskiihlen lassen. Tor-
tenguss nach Packungsanleitung mit braunem Zu-
cker und 250 ml Kochsud zubereiten, tiber Birnen
verteilen, fest werden lassen. Restlichen Kochsud in
Topf geben, Gelatine nach Packungsanleitung ein-
weichen, auflosen und etwas abkiihlen lassen. Mas-
carpone mit braunem Zucker mischen. Sahne steif
schlagen. 4 EL Mascarpone mit aufgeloster Gelati-
ne verriithren, restlichen Mascarpone unterziehen.
Wenn Creme zu gelieren beginnt, Sahne unterhe-
ben. Mascarpone-Creme auf Birnen streichen. Ku-
chen kalt stellen, vor Servieren mit Zimt bestduben.

Pflaumenkrapfen

Zutaten (fiir 12 Stiick): Fir den Teig: 500 g Mehl,
1 Packchen Trockenhefe, 1 Prise Salz, 25 g Zucker, ab-
geriebene Zitronenschale, 2 Eier, 50 g Butterschmalz,
200 ml lauwarme Milch. 100 g entsteinte Dorrpflau-
men, 100 g gehackte Haselntisse, 125 g Pflaumen-
mus, 1 kg Butterschmalz, 2 EL Puderzucker.
Zubereitung: Aus angegebenen Zutaten Hefeteig
kneten, bei Zimmertemperatur ruhen lassen, bis er
Volumen verdoppelt hat. Klein geschnittene Dorr-
pflaumen und Niisse unterkneten. Teig in 12 Stiicke
teilen. Jedes Stiick zum 10 cm grofien Kreis driicken.
Auf jedes Stiick einen Klecks Pflaumenmus geben,
Teig zusammenklappen, Teigrander fest zusammen-
driicken und Stiicke jeweils zum Krapfen formen.
Krapfen mit Nahtstelle nach unten auf bemehltem
Blech 20 min gehen lassen. Butterschmalz in Friteu-
se auf 170 Grad erhitzen. Krapfen portionsweise von
jeder Seite in 3 bis 4 min hellbraun ausbacken. Mit
Puderzucker bestduben.





