Mohnkuchen - Thiringer

Kategorien:  Backen, Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

Stisser Muerbteig (1)

FUR DI E FULLUNG

200 Gramm Mohn; frisch genmahl en
11/2 Essl. Vol | korngries
1/2 Ltr. Mlch
70 Gramm Butter
120 Gramm Honi g
1/ 4 Teel . Zim
50 Gramm Rosi nen
FUR DEN GUSS
40 Gramm Mandel n
2 Eigel b
60 Gramm Honi g
3 Essl. MIch

2 Teel . Vol | korngri es
1 Teel . Zitronenschal e
3 Teel . Zitronensaft
2 Ei wei ss
FUER DI E FORM
Butt er

Anleitung:

Den Muerbtei g zubereiten und kuehl stellen. Den Mohn mt dem Gies
M schen und mt der MIch verruehren. Unter staendi gem Unruehren

ei nmal Auf kochen, dann von der Kochstelle nehnmen und etwas abkuehl en
| assen. Die Butter, den Honig, den Zinm und di e Rosinen einruehren
und di e Mohnmasse kalt werden | assen. Die Springformeinfetten. Den
Muerbteig ausrollen. Die formdamt Auslegen und einen Rand von 3,5
cmfornen. Die Mohnmasse in die formFuellen. Sie ist zunaechst noch
fluessig, wird aber nach dem Backen und Auskuehl en bis zum naechsten
Tag schnittfest. Den Kuchen auf der untersten Leiste in den kalten
Backof en schi eben Und bei 200 grad 50 M nuten backen. Inzw schen die
Mandel n mahl en. Die Eigelbe mt dem Honig, der Mlch, Dem Gies, der
Zitronenschal e und dem -saft sowi e den Mandel n Verruehren. Kurz vor
ende der Backzeit die Ei weisse sehr steif schlagen Und die

Mandel masse darunter heben.

Den CGuss auf der Mhnfuellung Verteilen. Den Kuchen auf der
mttleren Leiste bei 180 grad noch etwa 20 M nuten backen, bis die
oer fl aeche gol dbraun ist. Dann 10 M nuten I m ausgeschal teten
Backof en stehen | assen. Den Mbhnkuchen auf ei nem Kuchengitter
abkuehl en | assen und | auwar m aus Der form nehnmen. Unter einer

Tort enhaube bis zum naechsten Tag Durchzi ehen | assen.



