Mohnkuchen mit Bier

Ly OChrezepte

Dieser Mohnkuchen schmeckt ganz und gar nicht nach Bier. Er macht den Kuchen lediglich saftig
und locker. Ein Rezept das in keiner Sammlung fehlen sollte.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 50 min
Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 1,7 h

Zutaten

Nach Belieben

Fett (fur die Form)

Nach Belieben

Mehl (fur die Form)

Nach Belieben

Staubzucker (zum Dekorieren)

1 Stk.

Backform

Fur die Mohnmasse

125 g

Mohn

75 ml

Milch

25¢

Butter

25 g

Vanillepuddingpulver

1 Stk.

Ei

509

Zucker

Fur den Teig

4 Stk.

ier

1.5 Tassen

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

1 Tasse

Ol (pflanzliches)

1 Flasche

Backaroma (Butter-Vanille)

2 Tassen

Haselnlsse (gemahlen)

1 Tasse

Mehl (gesiebt)

1/2



https://amzn.to/3kLbGqd

g rezepte

1 Packung Backpulver
1 Tasse Bier (Pils)

Zubereitung

1. Fur den Mohnkuchen mit Bier eine Rohrbodenform (26 cm &) gut einfetten, ausmehlen und
den Backofen auf 175°C Ober/Unterhitze vorheizen. Das Tassenmal} sollte ein
Fassungsvermogen von ca. 200 ml haben.

2. Fur die Mohnmasse die Milch und die Butter in einen Topf geben und erhitzen, bis die Butter
geschmolzen ist. Den Mohn hinzufiigen und einmal kraftig durchrihren. Den Mohn zur Seite
stellen und ca. 15 Minuten quellen lassen.

3. Nun in die abgekiihlte Mohnmasse das Vanillepuddingpulver, das Ei und den Zucker rthren.
Fir den Teig die Eier, den Zucker und den Vanillezucker zu einer dicken Masse schaumig
rihren. Das Ol langsam unterriihren und das Backaroma hinzufiigen.

4. Die Haselnlsse, das Mehl und das Backpulver vermischen und unter die Masse heben. Die
Tasse Bier langsam unterrithren und die Mohnmasse hinzufigen.

5. Den sehr flissigen Teig in die Form geben und auf mittlerer Schiene ca. 50 Minuten backen.
Fur den Gartest eine Stadbchenprobe machen. Mohnkuchen auskihlen lassen und mit
Staubzucker bestauben.

Tipp

Fur den Mohnkuchen mit Bier kann man auch die Mohnmasse durch 2509 fertigen Mohnfix ersetzen.
Das spart Zeit und man kann noch schneller geniel3en.
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