Beer eflar e (Birnenmuskuchen)

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN HEFETEI G

500 G amm Mehl
75 Gramm Butter
1 Ei
1/ 4 Ltr. Mlch
1 Prise Salz
4 Essl . Zucker
40 G amm Hefe

Butter zum Ei nfetten

FUR DEN BELAG

400 Gramm Getrocknete Birnenschnitze
Zucker
CGenahl ener Sternani s
Zint

1/ 2 Pack. Wi RBwei n oder Rotwein

20 m  Zwet schgen- oder

Bi rnenschnaps oder
Trester

Anleitung:

Beerefl are gab es i m Hunsrueck zu all en Hochzeitsfesten, Kindtaufen
und zur Kerp (Kirnmes, Kirchweihe). Dieses Rezept stammt aus dem

kl ei nen Dorf Hol zbach bei Sinmern, dort wird er auch heute noch
gerne gebacken. Frueher wurden fuer den Beerefl are kil eine runde,

di cke Birnen gesanmelt, die sogenannte Faatsbeer, eine in den
Hunsruecker Wael dern wi | dwachsende Birne. Zum Trocknen wurden die
Birnen geviertelt und i m Backes (Brotbackofen der Geneinde) nach dem
Br ot backen, mt der im Oen noch vorhandenen Waerne, getrocknet. Die
Bi rnenschni tze bewahrte man bis zum Backen in Lei nensaeckchen auf
und haengte sie auf den Speicher. Der Beereflare wird heute auch mt
anderen Birnen gebacken; je aromati scher die Birne ist, desto
koestlicher schneckt spaeter der Kuchen.

Der Teig fuer den Beereflare wird nach dem Grundrezept fuer Hefeteig
zubereitet. Den vorbereiteten Hefeteig in eine gefettete Springform
geben, den Rand hochdruecken. Wer den Kuchen mit einem

Ri enchengitter bel egen noechte, kann fuer den Boden 2/ 3 des Teiges
verwenden und das andere Drittel ausrollen. Nun Streifen ausradeln,
di e dann zum Schluss wie ein Gtter ueber den Bel ag gel egt werden.
Fuer den Bel ag werden di e Birnenschnitze ueber nacht in kaltem
Wasser eingeweicht und in dieser Bruehe gekocht. Nun werden sie

i mer wi eder durch ein Sieb gestrichen, erst durch ein Sieb mt
groben Loechern, spaeter durch ein feineres Sieb. Man gibt reichlich
Zucker dazu, bis das Birnennus dunkel braun wird und gl aenzt. Nun das
Mus mit gemahl enem Sternanis und Zint verfeinern. Je nach Winsch
ruehrt man Rot- oder Weisswein, Quetscheschnaps (Zwet schgenschnaps),
Beer eschnaps (Birnenschnaps) oder Trester unter. Mt dem Birnenmnus
bestrei cht man di ck den vorbereiteten Hefeteig und kratzt mt der
Gabel Gtter- oder Schlangennuster in das Mius. Jetzt den Beereflare
bei 220 Grad C backen, bis der Boden gol dbraun und knusprig ist. Der
koestliche Beereflare wird mt frischer Sahne zum Kaffee serviert.



