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Pflaumensaison genießen mit Grafschafter Goldsaft 
 
Pflaumenkuchen vom Blech mit Baiser und Mohnstreusel 
 
 
Meckenheim, 23.07.2026 - Ende Juli startet die Pflaumensaison, jetzt sind Pflaumen und 
Zwetschgen erntereif. Die meist runde Pflaume kommt in unerwartet vielen Farben daher - von 
tiefblau über rot bis grüngelb. Sie hat eine charakteristische Furche und ihr Fruchtfleisch ist 
meist weich und saftig – perfekt für Kompott, Kuchen oder einfach pur. Die Zwetschge ist 
hingegen eine Unterart der Pflaume und zeichnet sich durch ihre länglich- eiförmige Frucht mit 
dunkelblauer bis schwarzblauer Farbe und dem meist etwas säuerlicheren Geschmack aus. 
Rund 51.000 Tonnen Pflaumen und Zwetschgen wurden in der letzten Saison 2025 in 
Deutschland geerntet. Dabei liegen die großen Anbaugebiete in Badem-Württemberg und 
Rheinland-Pfalz. Die Grafschafter Krautfabrik eröffnet die Pflaumensaison 2026 mit einer 
besonders saftigen Variante eines Pflaumenkuchens auf dem Blech – mit Baiser und 
Mohnstreusel. Der malzig-süße Zuckerrübensirup Grafschafter Goldsaft verleiht dem Kuchen 
eine aromatische Süße und sorgt für Saftigkeit im Teig und harmoniert perfekt mit der leichten 
Säure der fruchtig-frischen Pflaumen. 
 
So wird aus dem Kuchen-Klassiker ein Highlight  
 
Der klassische Pflaumenkuchen vom Blech bekommt in diesem Rezept eine nussig-
knusprigen Twist durch einen raffinierten Mohnstreusel und eine feine Baiser-Haube. 
Der einfache Rührteig mit Butter mit einer ordentlichen Portion Grafschafter Goldsaft 
Zuckerrübensirup ist die perfekte Basis für erntefrische Pflaumen. Alternativ können auch reife 
Zwetschgen verwendet werden. Beides ergänzt der Zuckerrübensirup mit seiner malzig-süßen 
Note ideal. Im Mohnstreusel sorgt Grafschafter Goldsaft für die optimale Bindung der Zutaten 
und harmonisiert gut mit dem Mohnaroma. Den feinknusprigen Abschluss bildet die Baiser-
Haube. Mit dieser köstlichen Variante ist der Kuchen-Klassiker das Highlight auf der 
sommerlichen Kuchentafel. 
 
Grafschafter Goldsaft – natürlich vielseitig  
 
Seit mehr als 130 Jahren steht der Grafschafter Goldsaft für bewährte Qualität und wird aus 
frischen Zuckerrüben aus der Region Meckenheim gewonnen – ganz ohne Zusätze, vegan 
sowie gluten- und laktosefrei. Sein charakteristisches, malziges Aroma mit feiner Karamellnote 
macht den beliebten Brotaufstrich zu einem vielseitigen Begleiter beim Kochen und Backen. 
Seine Einsatzmöglichkeiten sind hier fast unbegrenzt. 
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Rezept 
Pflaumenkuchen vom Blech mit Baiser und Mohnstreusel 
1 Backblech  
Zubereitungszeit: aktiv 35 Minuten, gesamt 1:30 Std. 
 
Zutaten 
Für den Teig 
250 g weiche Butter 
150 g Grafschafter Goldsaft 
4 Eier, Größe M 
eine Prise Salz 
1 Päckchen Vanillezucker 
350 g Mehl, Typ 405 
1 Päckchen Backpulver 
2-3 EL Milch 
 
Für den Belag 
1,5 kg Pflaumen 
3 EL Grafschafter Goldsaft 
1 EL Stärke 
 
Für die Mohnstreusel 
150 g Mehl 
60 g Butter 
60 g Grafschafter Goldsaft 
40 g Mohn Saat 
eine Prise Salz 
 
Für den Baiser 
6 Eiweiß 
eine Prise Salz 
120 g Zucker  
 
Zubereitung 
Backofen auf 180 °C Ober/Unterhitze vorheizen. 
Butter mit Grafschafter Goldsaft cremig aufschlagen. Eier nach und nach dazu geben. Salz 
und Vanillezucker dazu geben. Mehl und Backpulver vermischen und unterheben. Milch dazu 
geben und zu einem glatten Teig verrühren. Den Teig rechteckig ca. 35x30 cm auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. 
Pflaumen entkernen und vierteln. Mit Grafschafter Goldsaft und Stärke vermengen und dicht 
auf den Teig legen.  
Alle Zutaten für die Streusel rasch verkneten und zu Streuseln verarbeiten. Streusel über den 
Pflaumen verteilen. 
Das Blech in den Ofen geben und 35-40 Minuten backen. 
Eiweiß mit Salz steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und weiter schlagen, bis die Masse 
glänzt. 
Baiser auf den Kuchen verteilen und weitere 10-15 Minuten backen. 
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Kuchen auskühlen lassen, in Stücke schneiden und servieren. 
 
Noch mehr Rezeptideen und Inspiration gibt es unter: www.grafschafter.de/rezepte 
 
 
 
Über Grafschafter 
 
Seit rund 130 Jahren produziert die Grafschafter Krautfabrik Josef Schmitz KG mit Leidenschaft Produkte aus 
heimischen Zuckerrüben und Obst. Im Fokus steht die Herstellung von Zuckerrübensirup und Fruchtaufstrichen. 
Für die weiterverarbeitende Lebensmittelindustrie bietet das Unternehmen zudem spezielle Flüssigzucker-
Mischungen an. Sie werden zur Herstellung von Likören, Backwaren, Eiscremes oder sonstiger fein gesüßter 
Lebensmittel verwendet. Heute werden von der Grafschafter-Gruppe mit ihren 135 Mitarbeitern an drei Standorten 
(Meckenheim, Beesel (NL), Hamburg) rund 18.000 Tonnen süßer Brotaufstriche und ca. 35.000 Tonnen 
Industriesirupe produziert. Das Unternehmen ist nach International Featured Standard (IFS, Food) sowie Kosher 
und BIO zertifiziert. Zu den Spezialitäten der Marke Grafschafter gehören Fruchtaufstriche mit hohen 
Fruchtanteilen, wie beispielsweise die Variation Goldsaft & APFEL, das für das Rheinland typische Apfelkraut sowie 
Fruchtaufstriche aus Birnen und Pflaumen. Die „Lütticher Delikatesse“ und „Rinse Appelstroop“ sind 
Fruchtaufstriche nach belgischer und niederländischer Rezeptur und echte Spezialitäten. Für die Wintersaison 
bietet Grafschafter drei köstliche Sorten unter der Range „Grafschafter Winterzauber“ an: Apfel-Sauerkirsche, Apfel-
Sultanine - jeweils verfeinert mit echter Vanille und Zimt und die Sorte Apfel-Schlehe mit Spekulatiusgewürz. Für 
noch mehr Sirup-Genuss sorgen Varianten wie Karamell, Salzkaramell und Heller Sirup. Weitere Informationen 
finden Sie unter www.grafschafter.de. 
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