Birnen-Sauerrahm-Kuchen

Fiir 12 Personen:

Fiir den Hefeteig:

380 g Dinkelmehl (630) 1 TL Zucker 15 g frische Hefe
225 ml lauwarmes Wasser 50 g weiche Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

50 g Butter 0,5 Vanilleschote 750 g reife, aromat. Birnen
2 EL Zitronensaft 400 g Sauerrahm 2 Eier (Grofie M)

125 g heller Rohrzucker 15 g Speisestirke 3 Msp. gemahlener Zimt
Auflerdem:

Butter

Fiir den Hefeteig Mehl in eine Riihrschiissel geben, in die Mitte eine Mulde eindriicken.

Zucker und zerbroselte Hefe in die Mulde geben. Mit 50 ml Wasser verriihren und zugedeckt ca.
10 Minuten beiseite stellen.

Dann zunéchst 175 ml Wasser und Butter zum Vorteig geben und alles mit den Knethaken des
Handriihrgerétes oder mit der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe etwa 3 Minuten zu einem
geschmeidigen, glatten Teig verkneten, der nicht mehr klebt.

Auf mittlerer Stufe das Salz unterkneten und alles weitere 12 Minuten durchkneten.

Den Teig mit bemehlten Hénden zu einer glatten Kugel formen. In die leicht mit Mehl ausge-
streute Riihrschiissel zuriick geben.

Mit einem sauberen Geschirrhandtuch bedeckt bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag die Butter schmelzen, abkiihlen lassen.

Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Birnen schélen, entkernen, in feine Spalten schneiden und mit dem Zitronensaft mischen.
Sauerrahm, fliissige Butter, Eier, Zucker, Stirke, Zimt und Vanillemark glatt verquirlen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine grofe Back-/Tarteform mit
hohem Rand mit Backpapier auslegen oder mit Butter ausfetten.

Den Teig nochmals durchkneten, auf wenig Mehl rund ausrollen und die Form damit auslegen.
Dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen.

Die Birnenspalten dicht an dicht auflegen. Den Schmandguss aufgieen und gleichméfig vertei-
len.

Die Form auf mittlerer Einschubleiste auf dem Rost in den heiflen Backofen schieben. Den Ku-
chen etwa 5055 Minuten goldbraun backen.

Form aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und den Kuchen etwas abkiihlen lassen.
Zum Servieren den Kuchen aus der Form 16sen, auf eine Platte setzen und anrichten.
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