Schwarze-Johannisbeeren-
Birnen-Kuchen

Ich habe aus der Zubereitung des letzten Obstkuchens gelernt.

Dieses Mal habe ich keinen murben Mirbeteig zubereitet, der
leicht zerbroselt.

Sondern einen Tortenboden aus Toastbrotwurfeln und Margarine.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/18/schwarze-johannisbeeren-birnen-kuchen/

Als Fullung habe ich nur 500 g Birnen verwendet, und kein Kilo
Obst.

Und fur den Tortenguss nur 500 ml Flussigkeit.
Und ausreichend Speisestarke zum Binden.
Und so gelingt dann auch ein sehr guter Obstkuchen.

Mein Discounter hatte leider keinen Birnensaft zur Auswahl, so
dass ich keinen reinen Birnenkuchen zubereiten konnte. Aber
ich bin der Meinung, der dunkle Schwarze-Johannisbeeren-Nektar
fur den Tortenguss macht sich geschmacklich auch gut fur den
Kuchen.

Fur den Boden:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Birnen (etwa 500 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/08/toastbrot-tortenboden/

Fur den Tortenguss:

= 500 ml Schwarzer-Johannisbeeren-Nektar
= 50 g Speisestarke

Flir das Topping:
 einige Nusse

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Wartezeit 12
Stdn.

Nisse in einer Kiuchenmaschine fein hackseln.
Kuchenboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Stengel der Birnen entfernen. Birnen schalen, langs vierteln
und das Kerngehause entfernen. Dann die Viertel in sehr feine
Scheiben schneiden.

Birnenscheiben auf den Kuchenboden geben und gut verteilen.



Nektar in einen Topf geben. Starke dazugeben und gut mit dem
Schneebesen verquirlen. Nektar erhitzen und unter Ruhren kurz
aufkochen lassen.

Tortenguss uUber die Birnenscheiben verteilen.
Kuchen Uber Nacht im Kiuhlschrank erharten lassen.
Am Tag darauf Backform und Backpapier entfernen.
Nisse darliber verteilen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



