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Tarkischer GrieBkuchen mit Orangen und Fenchel
Von Adam Riese aus Miinster

Zutaten fur eine Kuchenform (Durchmesser 24 cm)

3 Bio-Orangen

1 Bio-Zitrone

400 g tarkischer Joghurt mit 10 % Fett

100 g Butter (zuséatzlich Butter zum Fetten der Form)
310 g Hartweizengriel3

4 Eier (Grof3e M)

1 Prise Salz

250 g Zucker

4 TL Backpulver (gehauft)

150 g Fenchel (mit Grin)

Zubereitung:

Zunachst Joghurt und Saft vorbereiten: Die Schalen einer Orange und der Zitrone
fein reiben und mit dem Joghurt verriihren. Den Saft der geschalten Friichte und
einer weiteren Orange auspressen und mischen.

Nun die Form vorbereiten: Die dritte Orange schéalen und die weil3en Fasern
entfernen. Die Orange in diinne Scheiben schneiden, auf ein Klichenpapier legen
und abtropfen lassen. Den Boden der Springform mit Backpapier auslegen. Boden
und Rand mit Butter fetten. Dann die Orangenscheiben auf den Boden legen. 10 g
Griel3 sieben und dartberstreuen.

Jetzt kommt der Teig: Daflr die Butter im Topf zerlassen. Die vier Eier, eine Prise
Salz und 150 g Zucker 8 bis 10 Minuten in einer Schale rihren. Dann Joghurt und
flissige Butter unterrihren. Den restlichen Griel3 und Backpulver mischen und nach
und nach unter den Teig heben. Nun den Teig Uber die Orangenscheiben in die
Form geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Ober-/Unterhitze auf der zweiten Schiene
von unten 35-40 Minuten backen.

Derweil den Orangen-Fenchel-Sirup herstellen: Das Fenchelgriin abschneiden, die
Fenchelknolle in feine Streifen schneiden. Den restlichen Zucker karamellisieren
lassen. Dann mit dem Orangen-Zitronen-Saft abléschen, Fenchelstreifen dazugeben
und bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen lassen. Anschlie3end nochmal mindestens
10 Minuten ziehen lassen.

Nun den Kuchen fertigstellen: Den gebackenen Kuchen 10 Minuten auf einem Gitter
abkihlen lassen, dann aus der Form I6sen und stirzen. Mit einem Holzspiel



mehrfach in den Kuchen stechen. Den Orangen-Fenchel-Sirup durch ein feines Sieb
giel3en und den Kuchen damit trdnken.

Zum Abschluss verzieren: Den abgekihlten Kuchen mit Fenchelgriin bestreuen.
Nach Belieben mit Joghurt oder Creme fraiche servieren.

Viel Spald beim Nachbacken und guten Appetit!



