Schlesischer Mohnkuchen

Zutaten für den Teig

500 gr. Mehl, 30 gr. Hefe, 1 Tl. Zucker, 1 Prise Salz, 1/8 l lauwarme Milch, 2 Eier,    75 gr. Zucker, 150 gr. Butter, 50 gr. gehackte süße Mandeln, abgeriebene Schale 1 Zitrone, 

Mehl zum bearbeiten

Zutaten für die Füllung:

250 gr. Mohn, ca 1/2 l Wasser, 1 Pkg Vanillepuddingpulver, 35 gr. Butter, 150 gr. Korinthen, Rum zum Einweichen, 2 Eigelb, 100 gr. Zucker

Zutaten für die Streusel:


250 gr. Mehl, 100gr. gem. süße Mandeln, 150 gr. Butter, 100 gr. Zucker, 1  Va -nillezucker

Zubereitung:


Korinthen am Abend vorher in  Rum einweichen und zudecken.


Für den Teig Mehl in eine Schüssel geben. Eine Mulde drücken, Hefe einbröckeln, 1.Teel. Zucker darüber geben, sowie die Prise Salz. Mit etwas Milch zum Vorteig verrühren. Zugedeckt ca 15 - 20 min gehen lassen. Restliche Milch, Eier, Zucker zum Teig geben. Butter in Flöckchen an den Rand setzen. Von innen nach außen zu einem geschmeidigen Teig kneten. Teig schlagen bis er Blasen wirft und sich von den Händen löst. 15 min gehen lassen. Mandeln und Zitronenschalen unter den Teig mischen.

Zwischenzeitlich den gemahlenen Mohn zubereiten. Das Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen. Den Mohn in einen Topf geben, mit dem kochenden Zuckerwasser überbrühen. Bei kleinster Hitze quellen lassen ca 10 min. Unter Rühren die Butter, die Eigelb (vorher mit einem Schluck Wasser verquirlen), das Puddingpulver und die abgetropften Korinthen in die Mohnmasse geben. Etwas abkühlen lassen.

Die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und den Teig etwa 1cm eckig ausrollen. Darauf die Mohnmasse verteilen. Dabei einen etwa 2 cm breiten Rand lassen. Den Teig aufrollen und auf ein mit Backpapier belegte Blech legen.

Für die Streusel Mehl, Mandeln, Zucker, Vanillezucker und die weiche Butter verkneten. 

Den Teig mit etwas Milch verstreichen und die Streusel darauf geben. Vorher nochmals 15 min zugedeckt stehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca 150 - 160° etwa 45 min backen.

Danach mit Puderzucker bestäuben.

Gutes Gelingen und guten Appetit.

