Birnen - Streusel - Kuchen

Mürbeteig ohne Ei und Milcheiweiß, glutenfrei

	Die Zutatenmenge ist für eine Springform mit 28 cm Durchmesser gedacht.

Mehl, Backpulver, Vanillemark, Zucker, Margarine und Reismilchuzpüß0pz6tg5rpüßu7rfg in einer Schüssel gut verkneten, bis ein einigermaßen fester Teig entstanden ist (da dies ein Mürbeteig ist, bleibt er immer etwas krümelig). 3/4 des Teigs in eine Springform geben und den Boden, sowie den Rand der Form damit auskleiden. 

Die Birnen schälen, entkernen, in Stückchen schneiden und anschließend in einen Topf geben. Einen Schuss Wasser, ca. 3 Esslöffel Zucker, sowie eine Prise Zimt dazu geben und einen Kompott kochen.

Das abgekühlte Birnenkompott anschließend auf den Teig in der Springform geben und gut verteilen. Das restliche Viertel des Teiges nehmen und über die Birnen bröseln.

Den Kuchen bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 20- 30 Minuten backen, bis die Streusel und der Rand goldgelb-braun aussehen. 


	
	Zutaten für 4 Portionen: 

300g 

 

Glutenfreies Mehl 

z.B. von Hammermühle

100g 

 

Rohrzucker

200g 

 

Margarine     

Ca. 100ml

 

Reismilch

8 

 

Birnen

3 EL

 

Rohrzucker  

Mark ½ Vanilleschote
 2 TL Backpulver
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