Gesundheitstreff EULE

Rosinen-Birnen-Stuten

800 g Dinkelvollkornmehl
1 Warfel Hefe

400 ml lauwarmes Wasser
100 ml Sahne

15 g Salz

70 g Honig

100 g Butter

1 Msp Vanille

1TL Zimt

1/2 TL gemahlener Anis

2 reife Birnen

100 g Rosinen

3 EL gehobelte Mandeln
Butter fur die Form

Sahne zum Bestreichen
Butter zerlassen und abkuhlen.

Zubereitung:

3 EL Mehl zurickbehalten und aus Mehl, Hefe, Salz, Honig, Gewurzen und
FlUssigkeit einen Hefeteig herstellen. Zum Schluss die zerlassene Butter
hinzuflgen.

Zugedeckt 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Rosinen eventuell in etwas heiflem Wasser einweichen, Birnen in Wurfel schneiden
und mit dem zurlckbehaltenen Mehl bestauben.

Zwei Kastenformen von 25 cm mit Butter gut ausfetten.
Nach der Gehzeit Rosinen und Birnen gut einarbeiten und den Teig in die
Kastenformen verteilen. Mit Sahne bestreichen und mit den gehobelten Mandeln

bestreuen. Nochmals ca. ¥ Stunde gehen lassen.

Backen 20 Minuten bei 200°, dann zuruckstellen auf 160° und nochmals 30
Minuten backen

Sturzen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.
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