
Wenn es keine Dörrf rüchte göbe, wören Urgrossmutters Bockbücher nur holb so dick.

Und wir  um einige trodi t ionel le Speziol i töten örmer.  Denn ohne Dörrbirnen kein

Toggenburger Birnenbrot ,  ohne Dörrzwetschgen keine Glorner Postete und ohne Rosinen

kein Wol l iser Sofronbrot .

DönnrnücHTEKUcHEN
noch einem olten fronzösischen Rezept

Für eine Form von 2L30 cm A
(8 Stücke)

70 g Rosinen oder Sultoninen
8 Dörraprikosen

150 g geschölte Mondeln
10 Dotteln

6 Dörrpflaumen oder -zwetschgen
6 gedörrte Feigen

3 Eier
1 Becher Souer-Holbrohm (180 g)

50 g Rohzucker
I Pockung süsser Mürbeteig

(ousgewallt,320 g)
3 Esslöffel Poniermehl

l .  Rosinen oder Sul taninen und Aor i -
kosen mit kochendem Wasser übergies-
sen und ca.  e ine Stunde quel len lassen.
2. Die eingeweichten Früchte gut ab-
tropfen lassen. Aprikosen und 50 g Man-
deln für die Garnitur beiseite stellen.
Datteln und Pflaumen oder Zwetschgen
entsteinen. Beides, sowie Mandeln und
Feigen, grob hacken.
3. Eier, Sauerrahm und Zucker gut ver-
rühren. Rosinen oder Sultaninen, ge-
hackte Früchte und Mandeln darunter-
mischen.
4. Den Teig in eine mit Backpapier
belegte Form legen. Dicht mit der Cabel
einstechen und das Paniermehl darauf-
streuen. Die Fruchtmasse einfüllen. Die
Mandeln zusammen mit den Aprikosen
dekorat iv  auf  d ie Fül lung legen.  lm
unteren Drittel in den 180" heissen Ofen
schieben und 50-60 Minuten backen.

Pro Stück ca.
545 kcal/2300 kJ
25 9 Fett

?0

Kurhen ous der torm nehmen
Wenn Sie Probleme hoben, den Kuchen
ous der Form zu nehmen, lossen Sie
ihn im Blech ouskühlen. Dann legen Sie
ein Rüstbrett dorouf, stürzen ihn, ent-
fernen die Form, legen die Kuchen-
platte ouf den Kuchenboden und stür-
zen den Kuchen nochmals.



Wenn Sie den süssen IUIürbe-
teig ols Blotk zu 500 g koufen
(oder einen solchen in lhrem
Tiefkühlvorrot hoben), sterhen
Sie ous den Teigresten Förm-
chen ous, mit denen Sie den
Rond und die Oberflüthe gor-
nieren.

Wenn Sie mehr ols
8 Stücke brouchen,
wollen Sie den leiq
(Blotk, 500 gl vieietkig
ous. Für die Streusel-
0berflüche verrühren
Sie ie 75 g flüssige
Butter, geriebene flon-
deln, Mehl und Zutker
und geben die Mosse
vor dem Borken dorouf.

Wenn Sie ongebrouchte Dörr-
f rüchtepockungen ouf brourhen
möthten und den Kuchen <Hond-
gelenk mol Pir zubereiten, be-
stüuben Sie die oloile Ober-
flöthe noch dem'Borken mit
Puderzurker. Dekorotive
fthrblonen können Sie koulen
oder cls Scherensrhnitt selber
mothen.


