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Kuchen (fast) ohne Teig

GESUNDER GENUSS MIT MEHR FRUCHT
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DAS PRINZIP

WAS IST EIN KUCHEN (FAST) OHNE
TEIG?

Zutaten: Ein delikater Eierkuchenteig und eine
Menge dunn und blattrig geschnittene Frichte
oder Gemuse.

Backvorgang: Die Friichte absorbieren den
Teig, lassen ihn sozusagen verschwinden.

Nach dem Aus-der-Form-nehmen und beim
Anschnitt: Die blattrig geschnittenen Frichte
und Gemusesorten beherrschen das Schnitt-
bild, der Teig verschwindet.

Salzige Version: AuBBen wie eine Quiche, innen
viel GemUse und wenig Teig.

DIE FRUCHTE SCHNEIDEN

Damit der Kuchenanschnitt verbltffend gut
anzuschauen ist, sollten Frichte und Gemuse
in moglichst lange, blattrige Stucke (Lamellen)
geschnitten werden. So erscheinen diese im
Anschnitt in gleichmaRiger, ordentlicher
Schichtung.

Mit dem Gemiisehobel (,,Mandoline®): Stellen
Sie die feinste Schnittstarke ein und schneiden
das Obst oder Gemuse der Lange nach auf.

Mit dem Gemiisemesser: Mit einem scharfen
Messer das Schnittgut der L&nge nach in mdg-
lichst gleichméaBig dinne Scheiben schneiden.

Wahlen Sie feste, frische Fruchte oder
Gemusesorten, die beim Schneiden die Form
behalten.

IN DER FORM

Die Frucht- oder GemuUse-Lamellen mit dem
Teig so flach wie méglich in die Kuchenform
schichten, damit eine méglichst ebene
Oberflache entsteht. Bei Kastenkuchen werden
die Lamellen der Lange nach in die Form
ausgerichtet, um das Aufschneiden zu
erleichtern. Da der Teig sehr flUssig ist, sollte
die Form auslaufsicher sein. Eine Springform
am besten mit Backpapier auskleiden.

DEN KUCHEN BACKEN

Wenn die Oberflache des Gebacks sanft zu
braunen beginnt, diese mit einer Alufolie
abdecken. Gegen Ende der Backzeit den
Kuchen mit einer Messerklinge anstechen:
Beim Herausziehen darf kein Teig kleben
bleiben. Andernfalls den Kuchen erneut far
5 bis 10 Minuten in den Backofen schieben.

AUS DER FORM NEHMEN

Der Kuchen darf erst nach dem vollstandigen
Erkalten aus der Form genommen werden.
Auf diese Weise lasst er sich problemlos
aufschneiden, und die Schichten ergeben im
Anschnitt ein schoénes Bild. Aus diesem Grund
kann ein ,Kuchen ohne Teig" gut am Vorabend
zubereitet werden. Besonders die salzigen
Varianten schmecken naturlich auch warm.

ZUBEREITUNG






Kuchen (fast) ohne Teig

Zubereitung 30 Minuten
Backzeit 50 Minuten
Runde Backform @ 24 cm
(auslaufsicher)

3 Eier

80 g + 20 g Rohrzucker

50 g zerlassene, mild
gesalzene Butter

130 g Mehl

120 ml Vollmilch

600 g Birnen

600 g Apfel

DEKORATION

2 Apfel
Zitronensaft
flussiges Karamell

APFEL-BIRNE

Die Eier mit 80 g Rohrzucker schaumig schlagen. Die zerlas-
sene Butter und dann das Mehl unter kraftigem Schlagen hin-
zuflgen, bis eine homogene Masse entstanden ist. Nach und
nach die Milch unterrthren.

Birnen und Apfel waschen, schalen und vierteln. Kerngehause
und Kerne herausschneiden. Die Obstviertel mit Hilfe eines
GemUsehobels oder eines scharfen Messers der Lange nach
in T mm dinne Scheiben hobeln oder schneiden. Den Teig zu
gleichen Teilen auf zwei Schusseln verteilen. In die eine
Schussel die Apfelstlcke, in die andere die Birnenstlcke
geben.

Die Backform ausbuttern und mit 20 g Rohrzucker aus-
streuen. Den Apfelteig hineingielen. AnschlieRend den
Birnenteig daruber geben. In den auf 180 °C vorgeheizten
Backofen schieben und 50 Minuten backen. Der Kuchen solle
vollkommen erkalten, bevor Sie ihn aus der Form nehmen.

Backofen auf 100 °C vorheizen. Zwei Apfel in Scheiben
schneiden und auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen. Mit Zitronensaft betraufeln, um zu verhindern,
dass die Schnittflachen der Apfel braun anlaufen. Fur

1 Stunde und 30 Minuten in den Ofen schieben. Den Kuchen
mit den getrockneten Apfelscheiben belegen und mit flussi-
gem Karamell Uberziehen.
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APFEL ODER BIRNE






Kuchen ohne Teig

BIRNE-SCHOKOLADE

Zubereitung 30 Minuten
Backzeit 50 Minuten
Runde Backform @ 24 cm
(auslaufsicher)

3 Eier

80 g + 20 g Rohrzucker

60 g zerlassene, mild
gesalzene Butter,

100 g Mehl

30 g Kakaopulver

120 ml Vollmilch

1,2 kg Birnen

DEKO
2 Birnen
Raspelschokolade zartbitter

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Die Eier mit 80 g Rohrzucker schaumig schlagen. Die zerlas-
sene Butter, dann das Mehl und das Kakaopulver hinzuflgen
und kraftig zu einem homogenen Teig verrthren. Anschlie-
Bend unter weiterem Ruhren nach und nach mit der Milch
verdinnen.

Die Birnen waschen, schalen und vierteln. Die Kerngeh&use
entfernen. Die Birnenviertel mit einem Gemusehobel oder
einem scharfen Messer der Lange nach in 1 mm ddnne Schei-
ben hobeln oder schneiden. Die Birnenschnitten in den Teig
geben.

Eine runde Backform ausbuttern und mit 20 g Rohrzucker
ausstreuen. Die Birnen-Teig-Mischung hineingieen. Im vorge-
heizten Backofen 50 Minuten backen. Vollig auskthlen lassen.
Erst dann aus der Form nehmen.

Mit dinnen Birnenscheiben und Raspelschokolade verzieren.

16
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'Zf‘( 71

Versunkene Muffins
CHAMPIGNON

f Zubereitung 30 Minuten /
| Backzeit 40 Minuten
Muffinformen @ 7 cm

CHAMPIGNONS KUCHENTEIG

350 g weiRe Champignons 2 Eier

1 Schalotte 30 g Butter, zerlassen
1 Knoblauchzehe 1TL Salz

2 TL Petersilie, gehackt 1/2 TL Pfeffer

1 Prise Salz 70 g Mehl

1 Prise Pfeffer 100 ml Vollmilch

1EL Olivendl 50 g Gruyere, gerieben

40 g Parmesan, gerieben

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Champignons putzen
und in dinne Scheiben schneiden. Schalotte und Knoblauch-
zehe schalen und hacken. Zusammen mit den Pilzen, Peter-
silie, Salz und Pfeffer in einer Pfanne 5 Minuten in Olivendl

j anschwitzen.

Die Eier mit der flussigen Butter aufschlagen. Salz, Pfeffer
und Mehl kraftig einrtihren, bis ein glatter Teig entsteht.
Zum Verdunnen portionsweise die Milch hinzufligen. Dann
den geriebenen Gruyére und die gediinstete Champignon-
mischung hinzuftgen.

Die Masse in gebutterte Muffinformen fullen und mit Par-
mesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen 40 Minuten

RN

GEMUSEKUCHEN

backen.

B\







	Leere Seite
	Leere Seite



