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Rezept
Gestiirzter Birnen-Polenta-Kuchen (Upside-Down-Kuchen)

Ein Rezept von Gestiirzter Birnen-Polenta-Kuchen (Upside-Down-Kuchen), am 09.06.2026

Zutaten

150 g brauner Zucker 2 Eier

1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale 8EL 8EL neutrales Ol (z. B. Raps- oder

Sonnenblumendl)

8EL trockener Weillwein 2TL frisch gepresster Zitronensaft
125g Mehl 1TL Backpulver

50g 50 gfeiner Maisgriel’ (Polenta) 250g 2 kleine reife Birnen (ca. 250 g)

2TL 2TLApfel- oder Quittengelee zum Bestreichen Fett fiir die Form

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform von 20 cm @ (8 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis
90 min | Pro Portion Ca. 315 kcal

Zubereitung

1. Den Boden der Form mit Backpapier belegen und mit 1 EL braunem Zucker bestreuen. Den Rand fetten und den
Backofen auf 175° vorheizen.

2. Eier, Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen. Ol, Wein und Zitronensaft dazugieRen und kurz weiterriihren. Mehl,
Backpulver und MaisgrieR dazugeben und griindlich unterrihren.

3. Die Birnen schalen, in Spalten schneiden und entkernen. Die Viertel kreisformig auf den Boden der Form legen. Teig
daraufgiefRen. Im Ofen (unten, Umluft 160°) in ca. 50 Min. goldgelb backen. In der Form etwas abkiihlen lassen, dann auf
eine Kuchenplatte stlrzen. Das Gelee glatt riihren und die Oberflache damit bestreichen.
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