M ohnkuchen - Sachsischer

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 24 Stiicke
STREUSEL
90 Gramm Butter oder Margarine
125 Gramm  Mehl
60 Gramm Zucker
1 Prise zZim
15 Gramm Genmahl ene Mandel n
1 Prise Salz
Etwas Mehl zum Best &uben
HEFETEI G
375 Gramm  Mehl
1/2 Pack. Trockenhefe
Abger. Zitronenschal e
30 Gramm Zucker
1 Prise Salz
100 m  Lauwarne M| ch, ca.
50 Gramm Margari ne
FULLUNG
400 G anm Apfel
1 Essl . Zucker
Zim
125 Gramm Rosi nen
1 Beutel Schwartau Mohnback
100 m Mlch
1 Ei
100 Gramm Fl Ussige Butter oder
Mar gar i ne
50 Gramm Hasel nisse (gehackt)
Anleitung:
Fuer die Streusel das Fett zerlassen, ueber die uebrigen Zutaten

gi essen,

mt dem Handruehr geraet vernengen,

die mt den Haenden gl ei chmaessi g zer pfl ueckt werden.

ueber st aeuben.

Alle Zutaten fuer den Hefeteig in eine Ruehrschuessel

dem Handr uehr ger aet
Hef et ei g kneten.
den abgedeckten Teig 15 Mn.

In der Zwi schenzeit Aepfel
mt Zucker,

grob raspel n,

Mohnback in eine Schuessel geben, mt kochender M I ch uebergi essen,
10 M n. quellen | assen. Danach Ei, fluessiges Fett und Hasel nuesse
unter di e Mohnmasse mi schen.

in5 Mn.
Den Backofen 5 M n.

zu ei nem geschnei di gen,

schael en, vierteln,

bi s Kl uenpchen ent st ehen,
Et was Mehl
geben und mt

auf 50° vor hei zen,
i m Backof en auf gehen | assen.

ausschal t en,

mt dem Schnitzel werk
Zimt und gewaschenen Rosi nen verm schen.

Hef et ei g nochmal s kurz kneten und in eine gefettete Springform (28 -
30cm @ streichen. Aepfel daraufgeben, Mhnnasse darueberstreichen,
mt Streuseln bestreuen, backen.

Schal tung: 170-190°C, 2. Schi ebel eiste v.u. 160-180°C,



M ohnkuchen - Sachsischer

(Fortsetzung)
Unl uf t backofen 45 - 50 M nuten

Zuberei tungszeit: 60 M nuten

257 kcal /1078 kJoul e



