Birnen-Schoko-Kuchen

Zutaten
1 kg Birnen

Zitronensaft

200 g Haselnisse (oder Mandeln)
150 g Schokolade Zubereitung
100 g Ol

100 g Mineralwasser

Birnen schilen und in kleine Wiirfel schneiden, event. mit Zitronensaft betraufeln.

Haselniisse (oder Mandeln), Schokolade in Stiicken, Ol, Mineralwasser, braunen Rohrzucker, Eier und

140 g braunen Rohrzucker Zimt in den Mixtopf geben und 1 Min. / Stufe 6 zerkleinern.

6 Eier Dinkel- oder Weizenmehl und Backpulver zugeben und 10 Sek. / Stufe 5 verriihren.

L2 Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Birnenwiirfel darauf verteilen und den Mixtopf
200 g Dinkel- oder Weizenmehl spllen.

1 Pkg. Backpulver Butter in Stiicken in den Mixtopf geben und 2 Min. bei 50°C / Stufe 2 schmelzen.

50 g Butter Mandelblattchen und Rohrzucker dazugeben und 5 Sek. linksdrehend / Stufe 3 vermischen.

100 g Mandelblattchen

Die Masse auf den Birnen verteilen und bei 160°C Hei3luft ca. 40 - 45 Minuten backen oder den
50 g Rohrzucker Kuchen in eine Springform geben udn die Backzeit auf ca. 1 Stunde erhéhen.




