Mohn - Griess - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen
Zutaten fur: 25 Portionen

300 Gramm Butter oder Margarine
150 G anmm Puder zucker
450 G anm Mehl

1 Ei

1 Spur Sal z

FUER DI E FULLUNG

1 Ltr. Mlch

2 Pack. Vanillin-Zucker

1 Spur Sal z

1 Zitrone, Schal e davon
125 G amm Giess

4 Ei er
500 Gramm Mbhnback

4 Essl . Apri kosennar nel ade

Puder zucker, zum Best aeuben

Anleitung:

Mehl, zum Ausrol l en Fett, Puderzucker, Mehl, Ei und Salz in eine
Ruehr schuessel geben. Zunaechst mt Knet haken des Handruehr ger aetes
ver nengen und dann nmit Den Haenden zu einemglatten Teig verarbeiten.
In Folie wickeln, 30 Mnuten kalt stellen. MIch mt Vanillin-Zucker,
Sal z und Zitronenschal e wuerzen und Auf kochen | assen. Giess unter
Ruehren einrieseln |assen, nochnals Aufkochen. Die Eier trennen.

Ei wei ss steif schlagen. Eigelb mit 2 El. Wasser Verruehren, nit dem
Mohn zum i ess geben. Ei schnee unterheben. Konfituere erwaermnmen.
2/ 3 des Teiges auf einer benehlten Arbeitsflaeche ausrollen, damt

di e Fettpfanne des Backofens Auslegen, mt 3 El. Konfituere

bestrei chen. Mohn darauf glattstreichen. Restteig ausrollen und ca.
2 cmbreite Streifen ausradeln. Als Gtter Auf die Mohnmasse | egen.

I m vor gehei zt en Backofen (E-Herd 200 GradC Um uftherd 180 G adCd
Gasherd Stufe 3) ca. 45 M nuten backen, Kuchen Abkuehl en | assen.
Gtter mt restlicher Konfituere bestreichen, mt Puderzucker

best aeuben. Zubereitungszeit etwa 1 3/4 Stunden Pro Stueck ca. 320
kcal



