
Obstladen
Saftiger Birnenkuchen mit Dinkelvollkornmehl

einfach und schnell zubereitet

Zutaten: 
•	 200g Dinkelvollkornmehl
•	 1 kg vollreife Birnen
•	 1 Schuss Kleinzwettler 

Rum
•	 200g Butter
•	 250g Staubzucker
•	 1/2 Pkg. Backpulver
•	 4 EL Milch
•	 4 Eier
•	 geriebene Schale einer 

halben Zitrone 
•	 Saft einer Zitrone
•	 1 TL Vanillezucker
•	 Marillenmarmelade zum 

bestreichen 

Zubereitung: 
Die zimmerwarme Butter, mit Zitronenschalen, 
Vanillezucker und Staubzucker schaumig rühren. 
Nach und nach die Eier einrühren. Mehl mit 
Backpulver mischen und ebenfalls einrühren. 
Zuletzt noch die Milch und den Rum unterrühren. 

Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech verteilen und dicht mit entkernten 
Birnenspalten belegen. Danach die Birnen mit 
Zitronensaft bepinseln. Im vorgeheizten Backrohr 
bei 180°C für  35-40 Minuten backen. Den Kuchen 
am Blech kurz etwas auskühlen lassen und noch 
warm mit erhitzter Marillenmarmelade bestreichen.
Guten Appetit 


