-

KLEESCHULTE

WESTFALISCHE OLMUHLE

Birnen—Mohn—Kuchen

Zutaten far den Quark-Olteig mit Hefe:

6 EL feines Rapsol, 2 Eier (M), 300 g Mehl

150 g Topfen oder gut abgetropfter Magerquark
1 Prise Salz, 60 g Zucker

3 EL lauwarme Milch, 20 g Hefe

Zutaten fur den Mohnbelag:

* 300 g frisch gemahlener Mohn, 50 g Griel3,
1/2 1 Milch

* 1/2 Zimtstange, 1 Msp. Kardamom

* 80 g Butter, 100 g Zucker, 80 g Rosinen

Zutaten far den Quarkbelag:

» 3 Eigelb, 120 g Zucker, 750 g Sahnequark,
3 Eiweil3
* abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

Zutaten fur den Fruchtbelag:

* 1,2 kg aromatische Birnen, 50 g flUssige Butter
e 2 EL Puderzucker, 50 g Mandelblatter

Zubereitung

Das Rapsol unter den Tropfen rahren, Salz hinzufugen. Die Milch mit der zerbréselten Hefe und 1
TL Zucker in einer Tasse verquirlen. Abwechselnd mit dem restlichen Zucker, den Eiern und etwa
2/3 des Mehls unter den Tropfen ruhren. Die Masse auf eine Arbeitsflache geben und das restliche
Mehl mit den Handen unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, mit einem
Tuch bedecken und mindestens 3 bis 4 Stunden, besser Uber Nacht kalt stellen.

..weiter geht es auf der nachsten Seite Moritz
PREMIUM
. SPEISEOLE

kaltgepresst

Guten Appetit!
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Far den Mohnbelag Mohn und GrieB3 in einer Schussel vermischen. Die Milch mit der Zimtstange
und dem Kardamom, der Butter und dem Zucker zum Kochen bringen. Von der Kochplatte neh-
men und die Mohnmischung sowie die Rosinien untermischen.

Far den Quarkbelag das Eigelb mit 80 g Zucker und der Zitronenschale schaumig ruhren, dann
I6ffelweise den Quark unterrahren. Das Eiweil3 mit dem restlichen Zucker sehr steif schlagen und
gleichmaliig unter die Quarkcreme ziehen. Die Birnen schalen, halbieren, die Kerngehause entfer-
nen und die Halften der Lange nach in Spalten schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Backblech mit dem Rapsol einfetten. Den Teig auf die
Grofe des Backblechs ausrollen und Boden und Rand des Blechs damit auskleiden. Die Teigplatte
erst mit der Quarkcreme bestreichen, dann die Mohnmasse mit einem Loffel darauf verteilen. Mit
einer nassen Palette glattstreichen und mit den Birnenspalten belegen. Mit der flussigen Butter
bestreichen und mit Puderzucker und mandelblattchen bestreuen. Auf der mittleren Schiene des
heiflen Backofens in etwa 35 bis 40 Minuten goldgelb backen. Den Kuchen auf dem Blech abkuh-
len lassen und dann in Stucke schneiden.

Guten Appetit!



