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GU Rezepte

Rezept
Veganer Bratbirnenkuchen mit Kardamom

Ein Rezept von Veganer Bratbirnenkuchen mit Kardamom, am 10.04.2024

Zutaten
350g feste Birnen 110 ml neutrales Pflanzendl
200g Zucker 1TL Zimtpulver
1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange
2 Msp. gemahlener Kardamom 500g Weizenvollkornmehl
2TL Natron 2TL Apfel- oder WeiRweinessig
200 ml Sojamilch Backpapier flir das Blech
neutrales Pflanzendl flir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 14 Stiicke (1 Kastenform a 30 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis
90 min | Pro Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 200° vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Birnen waschen, halbieren, das
Kerngeh&use entfernen und die Birnenhalften auRen mit 1 TL Ol einpinseln. Zucker und Zimt in einer Schale mischen und
die Birnenhalften hineindrilicken, sodass der Zimt-Zucker an der Schale kleben bleibt.

Die Birnenhalften auf das Blech legen und im heiflen Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen, bis der Zucker leicht karamellisiert
ist. Die Birnen herausnehmen, abkiihlen lassen und mit Schale in ca. 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Den Ofen auf 180°
herunterschalten. Die Form fetten.

In der Zwischenzeit die Zitrusfriichte heifls abwaschen, trocknen und die Schale fein abreiben (den Saft anderweitig
verwenden). Zitronen- und Orangenschale, librigen Zimtzucker und Kardamom mit Mehl und Natron mischen. 100 ml Ol,
Essig und Sojamilch zugeben und alles mit einem Riihrl6ffel oder den Quirlen des Handriihrgerats rasch zu einem glatten
Teig verruhren. Die Birnenwdrfel unterheben.

Den Teigin die Form fiillen und den Kuchen im Ofen (unten) ca. 50 Min. backen, bis an einem hineingesteckten
Holzstéabchen kein Teig mehr kleben bleibt.
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