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Rezept
Johannisbeerkuchen mit Streuseln

Ein Rezept von Johannisbeerkuchen mit Streuseln, am 15.12.2025

Zutaten
600 g Rote und Schwarze Johannisbeeren 150 g Butter
200g Mehl 100g Zucker
2 Packchen Vanillezucker 50 g gehackte Mandeln
4 Eier 250g Zucker
200ml Ol 200 ml Orangensaft
200 g gemahlene Haselnusse 300g Mehl
1 Packchen Backpulver Fett flr die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Obstkuchenblech (18 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90
min | Pro Portion Ca. 445 kcal

Zubereitung

1. Johannisbeeren waschen, von den Stielen streifen und abtropfen lassen. Fiir die Streusel die Butter zerlassen und mit
Mehl, Zucker, dem Vanillezucker und den gehackten Mandeln vermischen. Ofen auf 200° vorheizen und das Blech fetten.

2. Fiir den Teig die Eier mit Zucker dick-cremig schlagen. Ol und Orangensaft zugeben. Die gemahlenen Haselniisse mit dem
Mehlund dem Backpulver rasch untermischen. Den Teig auf das vorbereitete Blech geben und die Johannisbeeren
darauf verteilen. Streuselteig dariiber bréseln und den Kuchen im Ofen (unten, Umluft 180°) 35-40 Min. backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/johannisbeerkuchen-mit-streuseln-5014 Seite 1



	Johannisbeerkuchen mit Streuseln
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


