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Einfacher Obstkuchen 
 

Zutaten für 2 kleine Kuchen:       
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

320 g Dinkelmehl Type 630 
½ TL Salz 
175 g halb-kalte Butter (nicht direkt aus Kühlschrank, aber auch nicht weich) 
100 g Schmand 
Je 500 g Heidelbeeren und Äpfel (vorbereitet abgewogen) 
60 g Zucker/Rohrohrzucker 
24 g Stärke 
½ TL Zimt 
1 Ei (L)

Arbeitsschritte:     
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

1.    
Heize den Backofen auf 200° C (Um-/Heißluft) vor. 
Belege zwei Backbleche mit Backpapier. 
 

2.    
Verknete Mehl, Salz, Butter in kleinen Flocken und Schmand zügig miteinander. 
Gib etwas kaltes Wasser hinzu, falls der Teig zu trocken ist.  
Er sollte geschmeidig sein, jedoch nicht klebrig. 
Wenn er klebt, für 30 – 60 Min. in den Kühlschrank stellen. 
 

3.    
Wasche das Obst, bereite es vor und wiege jeweils getrennt 500 g ab. 
Viertele die Äpfel und schneide sie in Scheibchen. 
Mische jede Obstsorte mit 15 g Zucker und 12 g Stärke. 
Bei den Äpfeln zusätzlich mit Zimt würzen. 
 

4.    
Teile den Teig in 2 gleichgroße Portionen. 
Rolle jede auf einer gut bemehlten Arbeitsfläche ca. 30 cm im Durchmesser rund aus. 
Dabei muss auch das Nudelholz bemehlt werden. 
 

5. 
Lege die ausgerollten Teigkreise auf die Backbleche. 
Verquirle das Ei und bestreiche beide Teige dünn bis zum Rand damit. 
Schütte jeweils das Obst darauf und verteile es (Stärke sollte möglichst nicht mehr zu sehen sein). 
Lasse dabei einen mind. 5 cm breiten Rand rundherum frei. 
Schlage diesen nun komplett auf das Obst um. 
Dabei überlappt er an manchen Stellen. 
 

6. 
Bestreiche zum Schluss die um-
geschlagenen Ränder mit Ei. 
Bestreue sie mit jeweils ca. 15 g 
Zucker. 
Backe die Kuchen etwa 25-30 
Min. 
Serviere lauwarm oder kalt. 


