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Mohnkuchen mit Kirschen: Ein Genuss
für jede Kuchentafel!

Entdecken Sie ein einfaches Rezept für Mohnkuchen mit
Kirschen, ideal für gesunde Desserts und Kuchentafeln.

Es gibt keine spezifische Adresse oder einen Ort des
Vorfalls im Text. - Die Vorfreude auf die kommenden warmen
Tage wird durch köstliche, einfache Rezepte zusätzlich
gesteigert. Ein besonders beliebter Leckerbissen ist der
Mohnkuchen mit Kirschen. Laut derwesten.de ist dieser
Rührkuchen ideal für Kuchentafeln und lässt sich schnell
zubereiten. Die Hauptbestandteile sind ein einfacher Rührteig
und fruchtige Schattenmorellen, die dem Kuchen eine frische
Note verleihen.

Das Rezept verlangt nach 220 g weicher Butter, 170 g Zucker,
einem Päckchen Vanillezucker, einer Prise Salz, 4 Eiern, 290 g
Mehl, einem Päckchen Backpulver, 3 EL Mohnsaat, 90 ml Milch
und 200 g abgetropften Schattenmorellen. Für die Zubereitung
wird der Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorgeheizt. Die
ersten Schritte beinhalten das cremige Aufschlagen der Butter
mit Zucker und Salz sowie das nach und nach Hinzufügen der
Eier.

Zubereitung und Variationsmöglichkeiten

Nachdem das Mehl mit dem Backpulver vermischt und unter die
Butter-Zucker-Ei-Mischung gerührt wurde, wird die Milch
hinzugefügt, bis der Teig die gewünschte Konsistenz hat. Der
Mohn wird kurz untergehoben, um ein schönes Muster zu
erzeugen. Der fertige Teig kommt in eine mit Backpapier

https://www.derwesten.de/panorama/vermischtes/rezepte/mohnkuchen-mit-kirschen-a-f-kastenform-id301459617.html


ausgelegte Form, die Schattenmorellen werden gleichmäßig
darauf verteilt. Der Kuchen benötigt eine Backzeit von etwa 50
bis 60 Minuten. Nach dem Abkühlen kann er optional mit
Puderzucker bestäubt werden. Variationen sind denkbar,
beispielsweise durch Zugabe von Zitronenabrieb oder
Heidelbeeren. Top-Rezepte erweitert diese Ideen und schlägt
sogar vor, das klassische Mehl durch Haferflocken zu ersetzen,
um einen gesünderen Kuchen zu kreieren.

Um die Kalorien zu reduzieren, können auch andere Zutaten
substituiert werden. So empfiehlt sich, den Zucker durch
Rohrzucker, Honig oder kalorienärmere Süßstoffe zu ersetzen.
Eine gesunde Ernährung ist in den warmeren Monaten
besonders wichtig und ein kalorienärmerer Mohnkuchen kann
genau das bieten, was man sucht.

Tipps für kalorienarme Varianten

Ein weiterer Aspekt zur Zubereitung von kalorienarmen Kuchen
wird von leckerabnehmen.com erläutert. Dabei stehen zwei
Hauptmethoden im Fokus: der Fettgehalt kann reduziert und
Zuckermengen verringert oder durch kalorienarme Alternativen
ersetzt werden. Beispielsweise können fettarme Milchprodukte,
Halbfettbutter oder Teile der Butter durch Apfelmus oder
Magerquark ersetzt werden.

Zusätzlich wird empfohlen, bis zu ein Drittel des Zuckers
wegzulassen oder Zuckerersatzstoffe wie Erythrit oder Xylit zu
verwenden. So kann der Mohnkuchen nicht nur köstlich, sondern
auch leichter und gesünder genossen werden.
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Quellen www.derwesten.de

www.top-rezepte.de
leckerabnehmen.com

https://www.top-rezepte.de/rezept/gesunder-mohnkuchen-r5314
https://leckerabnehmen.com/ernaehrung/kalorienarmer-kuchen-rezepte/
https://www.derwesten.de/panorama/vermischtes/rezepte/mohnkuchen-mit-kirschen-a-f-kastenform-id301459617.html
https://www.top-rezepte.de/rezept/gesunder-mohnkuchen-r5314
https://leckerabnehmen.com/ernaehrung/kalorienarmer-kuchen-rezepte/


Besuchen Sie uns auf: n-ag.de
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