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Birnen-Rotweinkuchen

—fur eine Springfom @ 26 cm —
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1.Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause entfernen.

2.Schokolade grob raspeln und Mandeln leicht anrosten, dann abkuhlen
lassen.

3.Den Backofen auf180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4. Eier aufschlagen und mit Butter, Zucker, Kakao und Vanillinzucker
schaumig ruhren. Nach und nach Rotwein hinzufugen und die
Schokoraspeln unterheben.

5.Mehl und Backpulver vermengen, die Mandeln hinzufugen und alles
gut unter den Teig ruhren.

6.Eine Springform (26 cm @) einfetten, den Teig einfullen. Die
Birnenhalften gleichmaflig auf dem Teig verteilen und leicht
eindrucken. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 60 Minuten

backen und danach rund 4 Stunden ruhen lassen.

gulen Appelit)!

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwinklen
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder n i
g G (=) hoftadenaobsthan-winkten.de



	Birnen-Rotweinkuchen
	– für eine Springfom ø 26 cm –
	Zutaten
	1 kg Birnen
	100 g Zartbitterschokolade
	200 g gemahlene Mandeln
	5 Eier
	150 g zimmerwarme Butter
	180 g Zucker
	2 EL Kakaopulver
	1 Pck. Vanillinzucker
	250 ml Rotwein
	25 g Mehl
	1 Pck Backpulver

	Zubereitung
	Birnen schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen.
	Schokolade grob raspeln und Mandeln leicht anrösten, dann abkühlen lassen.
	Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
	Eier aufschlagen und mit Butter, Zucker, Kakao und Vanillinzucker schaumig rühren. Nach und nach Rotwein hinzufügen und die Schokoraspeln unterheben.
	Mehl und Backpulver vermengen, die Mandeln hinzufügen und alles gut unter den Teig rühren.
	Eine Springform (26 cm ø) einfetten, den Teig einfüllen. Die Birnenhälften gleichmäßig auf dem Teig verteilen und leicht eindrücken. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 60 Minuten backen und danach rund 4 Stunden ruhen lassen.
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