Gedeckter Apfel-Birnen-Kuchen mit Maronenmehl (vegan,
zuckerfrei)
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lange wollte ich mal einen gedeckten Kuchen machen, so etwas fehlte in meinem Repertoire
namlich noch. Neulich backte Naschkater Nussecken mit Maronenmehl im Teig, die zwar
vollig misslangen, aber trotzdem lecker schmeckten - vor allem dieses nussig-sulse Aroma
der Maronen liebte ich!
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Heute nutzte ich die Zeit, in der mein Besuch aus Heidelberg home office machte, um
diesen neuen Kuchen auszuprobieren. Das Rezept ist frei Schnauze entstanden, ist vegan
und ohne Zucker (wenn man vom Fruchtzucker absieht). Ich habe namlich auch endlich mal
das Backen mit Xylit ausprobiert und muss sagen, in der Verwendung ist dieser
%uclﬁerersatz, der mit 40% weniger Kalorien als Zucker daherkommt, genauso einfach wie
ucker.
Fur 1 Springform 28 cm Durchmesser:
Teig:
400 g Dinkelmehl Type 1050
100 g Maronenmehl
150 g Xylit (oder Zucker)
150 g Margarine
Pflanzendrink
. Fillung:
450 g Apfel (Boskoop), geschalt und gewurfelt
450 g Birnen, geschalt und etwas kleiner gewurfelt
50 g Walnusse, gehackt und leicht gerostet
2 TL Zimt
30 g Xylith (oder Zucker)

Teig:
Alle Zutaten bis auf den Pflanzendrink in eine Schussel wiegen und mit den Handen zu
einem krumeligen Teig kneten. Nach und nach in kleinen Mengen Flussigkeit dazugeben,
bis alles zu einem glatten Teig verknetet ist. Den Teig in 2 Portionen teilen: 2/5 und 3/5.
Fullung:
Alle Zutaten in einer Schussel vermischen.
Kuchen:
Backpapier in die Springform spannen und den Rand evtl. leicht mit Margarine einfetten.
Die grolsere Portion zwischen 2 Folien (oder auf einer Silikonmatte und mit Folie) auf ca. 30
oder 31 cm Durchmesser ausrollen und in die Form legen. Den uberstehenden Teig am
Rand der Form leicht festdrucken, aber noch nicht abschneiden. Die Fullung hineingeben
und verteilen.
Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die kleinere Portion Teig ebenso ausrollen und auf die Fullung legen. Beide Teigschichten
am Rand zusammendrucken und den uberschussigen Teig am Rand der Form abschneiden.
Den Rand mit den Fingern hubsch glatten und ein leichtes Wellenmuster hinein drucken,
dabei darauf achten, dass Boden und Deckel fest zusammen halten.
Mit einem Messer einige Schlitze in den Deckel schneiden und nach Belieben mit einem
ganz kleinen Ausstecher Luftlocher stechen. Aus dem restlichen Teig kleine Kekse
ausstechen und separat backen oder als Deko auf dem Kuchen verteilen.
Den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen. In der Form abkuhlen lassen,
dann herauslosen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.
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DraufSen windet es und hin und wieder kommen Regentropfen runter. Da tut ein frischer
Kuchen mit warmender Zimt- und Maronennote und heimischem Obst umso besser!
Macht euch ein gemutliches Wochenende mit feinem Kuchen und lasst es euch gut gehen!
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