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30 g Mandeln

100 g Ribiseln

120 g Dinkelmehl (Type 700)

2 TL Weinsteinbackpulver

65 g Rohrohrzucker

1/2 TL Vanille, gemahlen

1 Prise Salz

150 g Vanillesojajoghurt

120 g Soja- oder Hafersahne

20 g Sonnenblumen- oder Rapsol
1 TL Zitronenschale, abgerieben

DEKORATION
Rohrohrstaubzucker

..'Uumffb “Kuchen

§.|

FUR MIN-t

ITERIBISELN

KthIGSKUCHEN—Bﬁ«CKFDRMEN MIT 10 CM LANGE

Die Mandeln im Blitzhacker fein mahlen. Ribiseln waschen und von
den Rispen lésen. Mehl, Mandeln, Backpulver, Zucker, Vanille und
Salz miteinander vermischen,' In einer separaten Schiissel
Joghurt, Sahne, Ol und Zitronenschale glattriihren. AnschlieRend
die trockenen und feuchten Zutaten verriihren, bis ein homogener
Teig entstanden ist. Die Frichte vorsichtig unter den Teig heben
und diesen auf die Backformchen verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C 20-22 Minuten backen. Die Férmchen
komplett abkiihlen lassen und abschlief3end mit Staubzucker
dekorieren.
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Kirsch-Wabnuss -Streuselkuchen

FUR DIE STREUSEL
20 g Mandeln

45 g Margarine oder weiches Kokosfett

30 g Rohrohrzucker
90 g Dinkelmehl (Type 700)

FUR DEN KUCHENTEIG

50 g Walnusse

100 g getrocknete Sauerkirschen
240 g Dinkelmehl (Type 700)
30 g SuRlupinenmehl

1/2 TL Weinsteinbackpulver

2 TL Orangenschale, abgerieben
1 TL Vanille, gemahlen

1/2 TL Salz

100 g Kokosfett

100 g Rohrohrzucker

110 g Sojajoghurt (natur)

FUR 1 BACKBLECH

PLUS BACKRAHMEN MIT 18x25 CM

FUR DIE STREUSEL
Die Mandeln im Blitzhacker fein mahlen, '» Anschliel3end alle
Zutaten miteinander verkneten, bis schone Streusel entstehen.

FUR DEN KUCHENTEIG

Walnusse und getrocknete Sauerkirschen grob hacken, '« Mehle,
Backpulver, Orangenschale, Vanille und Salz vermischen. Anschlie-
Bend Sauerkirschen und Walnusse unterheben, so dass diese
komplett von Mehl umhdillt sind." Kokosfett vorsichtig schmelzen
und mit Zucker und Joghurt verriihren. * Die trockenen und
feuchten Zutaten miteinander vermischen, dabei entsteht ein
recht fester Teig, Diesen anschliel3end in die eingefettete Form
driicken. Mit den Streuseln belegen und diese fest andriicken.' Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C 25-28 Minuten backen und vor
dem Anschneiden komplett abkihlen lassen.
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