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Mandelkuchen mit
Rotweinquitten

Fiir 10 Stiicke:

® 2 Quitten® 200 ml Rotwein

® 200 g Puderzucker

® 6 Kardamomkapseln ® 4 Lorbeerblitter
® 2 Nelken ® 180 g weiche Butter

® 150 g brauner Zucker

® 450 g Mandelmehl ® 3 Eier

® 1 TL Pimentpulver

® 280 g griechischer Joghurt

® 75 g grob gehackte, gerdstete Pistazien

1. Die Quitten abreiben, schilen,
entkernen und in Spalten schneiden.

In einem Topf mit Wein, Puderzucker,
Kardamom, Lorbeer sowie Nelken in

ca. 30 Min. weich garen. Abkihlen und
abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 160 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Die Butter mit
braunem Zucker schaumig schlagen.
Mit 350 g Mandelmehl vermengen und
als Boden in einer mit Backpapier ausge-
legten Springform (@ 22 cm) andriicken.
3. Eier, Piment und Joghurt verquirlen.
Mit 100 g Mandelmehl glatt riihren. Auf
dem Teigboden verteilen. Die Quitten-
spalten auf die Joghurtcreme legen und
leicht eindriicken. Den Kuchen ca. 1 Std.
backen. Zum Ende der Backzeit evtl. mit
Backpapier abdecken, damit er nicht zu
dunkel wird. Abkdihlen lassen und kiihl
stellen. Vor dem Servieren nach Belieben
mit Pistazien bestreuen.

Zubereitung: ca. 1% Std.

Pro Stiick: ca. 700 kcal,

48 gF 46 gKH,15gE

Tipp: Fir eine alkoholfreie Variante die
Quittenspalten in einer Mischung aus je
300 ml Apfelsaft und Wasser, Zitronen-
schale, Zimtstange, Zucker und etwas
Vanillemark kochen.
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Birnen-Mandel-
Kuchen mit Vanille

Fiir 12 Stiicke:

® 3 Birnen ® 1EL Zitronensaft @ 3 Eier

® 100 g Zucker ® 1 Pdckchen Vanillezucker
® 710 g Mascarpone

® 100 g gemahlene Mandeln ® 1 Prise Salz
® 700 g Mehl e 2 TL Backpulver

® 50 g Speisestdrke

@ 3 EL Sonnenblumendl

® 40 g Mandelbldttchen

1. Die Birnen abbrausen, trocken tupfen,
halbieren und die Kerngehause ent-
fernen. Die Birnenhalften in diinne
Spalten schneiden. Mit Zitronensaft in
einer Schussel mischen.

2. Fir den Rihrteig Eier mit Zucker und
Vanillezucker in eine Schiissel geben und

Extra-Tipp

Selbst gemachtes Quittengelee
Wer eine grofBere Menge Quitten
| hat, kann daraus leckeres Gelee
kochen. Dafiir muss man aber die
Friichte erst entsaften. Zunachst mit
einem trockenen Tuch den Flaum
von den Quitten reiben. Die Friichte
waschen und in grobe Wiirfel
| schneiden. Bliiten- und Stielansétze
werden entfernt. Die Quittenwiirfel
in einem groB3en Kochtopf knapp
mit Wasser bedecken und fiir
30-60 Min. unter gelegentlichem
| Umrlihren kochen, bis sie weich sind
| und leicht zerfallen.
Ein Sieb mit einem sauberen
Kiichentuch auslegen und tiber
einem 2. Topf und platzieren. Die
Fruchtmasse hineingief3en und den
Saft tiber Nacht abtropfen lassen.

schaumig schlagen. Dann Mascarpone,
gemahlene Mandeln und Salz unter-
rithren. Mehl mit Backpulver sowie
Starke mischen und unter die Eier-
Mascarpone-Mischung riihren. Zum
Schluss das Ol unterriihren.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. Eine Springform
(@ 24 cm) mit Backpapier auslegen.
Den Teig hineingeben. Die Birnenspalten
facherartig darauflegen und leicht in den
Teig driicken. Mit den Mandelblattchen
bestreuen und 35-40 Min. im heil3en
Ofen auf der mittleren Schiene backen.
Dann herausnehmen und in der Form
abkihlen lassen. Nach Belieben den
Birnen-Mandel-Kuchen vor dem
Servieren mit Puderzucker bestdauben.
Zubereitung: ca. 15td.

Pro Stiick: ca. 250 kcal,

14 gF,26gKH,6gE

Tipps: Fiir eine glutenfreie Variante

kann man das Mehl durch Mandelmehl,
Hafermehl, Buchweizenmehl oder Kokos-
mehl ersetzen.

Sehr gut schmeckt der Kuchen auch,
wenn man ihn nach dem Backen mit 1 EL
grob gehackten Hasel- oder Walniissen,
Kokosraspeln oder Krokant garniert.

Fiir einen Schokoteig gibt man noch

1-2 EL Kakaopulver oder 50 g klein ge-
hackte Zartbitterschokolade hinein.

Dann das Tuch zusammendrehen
und kraftig ausdriicken, um so viel
Saft wie moglich zu gewinnen.

Fiir 4 Glaser Gelee a 250 ml benétigt
man 11 Quittensaft. Diesen mit dem
Saft von 1 Zitrone, 500 g Gelier-
zucker 2:1 und dem Mark von

1 Vanilleschote unter Riihren

2-4 Min. sprudelnd kochen. Dann

1 TL Gelee auf einen kalten Teller
geben. Wenn es fest wird, ist das
Gelee fertig, wenn nicht, dann noch
weitere 1-2 Min. kochen.

Die heif3e Fliissigkeit in die
sterilisierten Glaser fiillen. Diese fest
verschlieen, fur 5 =10 Min. auf den
Kopf stellen und abkdiihlen lassen,
dann umdrehen. Kiihl und dunkel
gelagert, hilt sich das Quittengelee
mindestens 6 Monate lang.
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