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Mohnschnitten

Mohnkuchen vom Blech
Zutaten fiir den Teig:
* 250 g Butter
* 300 g Mehl
e 3 Essloffel Zucker
* 2 Piackchen Vanillezucker
« 2 Figelb
e Saft von Y Zitrone
» 23 Essloffel Weilwein

Zutaten fiir die Mohnfiillung:
e Y5 Liter Milch

» 75 g Zucker

e 1 Essloffel Butter

e 1 Prise Salz

> 75 g Griel

* 200 g gemahlener Mohn
L e

* 1 Birne

* 1 Teeloftel Backpulver

Zubereitung der Mohnfiillung;

1. Milch, Zucker, Butter und Salz in einem Topf
aufkochen.

2. Den GrieB3 unter standigem Riihren einstreuen.

3. Den Topf vom Herd nehmen und den gemahlenen
Mohn unterriihren.

4. Die Masse etwas abkiihlen lassen.
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AnschlieBend die Eier, die fein geriebene Birne, das
Backpulver und den Weillwein unterriihren.

Die Mohnmasse griindlich verriihren und
beiseitestellen.

Zubereitung des Teigs:

1.
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Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig in zwei gleich groB3e Teile teilen.

Den ersten Teigteil auf die GroB3e des Backblechs
ausrollen und als Boden auf das gefettete oder mit
Backpapier ausgelegte Blech legen.

Die vorbereitete Mohnfiillung gleichmafig auf dem
Teigboden verteilen.

Den zweiten Teigteil ebenfalls auf die Grofie des
Backblechs ausrollen. Am besten gelingt dies auf einer
Teflon- oder Backfolie.

Den ausgerollten Teig mithilfe der Folie vorsichtig auf
die Mohnfiillung legen.

7. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 190200
°C etwa 35 Minuten backen.

8. Nach dem Abkiihlen den Kuchen in quadratische
Stiicke schneiden.
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