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Einen Überblick aller Rezepte  
findest Du unter:

bayerisch-schwaben.de/ 
kulinarisches-erbe

Genussorte Bayerns
Im Rahmen der Premiumstrategie Bayern 

wurden 100 Orte als „Genussorte Bayerns“ 

ausgezeichnet. Diese Orte tragen als 

Produzenten lokaler und regionaler 

Spezialitäten dazu bei, das kulturelle Erbe  

zu bewahren. Auch die mitten im Geopark 

Ries liegende Stadt Nördlingen zählt mit 

seinen Kulinarischen Schätzen wie der  

Rieser Bauerntorte zu  

diesen Genussorten. 

Katholisch oder
evangelisch? 

Die traditionelle Rieser 

Bauerntorte wird aufgrund 

ihrer imposanten Größe in 

Spezialbacköfen gebacken 

und auf runden Holzbrettern 

serviert. Vor dem Backen 

wird die Teig-Deckschicht 

je nach Überlieferung und 

Tradition individuell gestaltet. 

Hierbei wird zwischen der 

katholischen Rautenform und 

der evangelischen Variante 

mit geschlossenem, verzierten 

Teigdeckel unterschieden.

Der Geopark Ries 
Mit seinem kilometergroßen 

Meteoritenkrater ist er der 

erste Unesco-Geopark 

Bayerns. Der Park bietet ganz 

unterschiedliche Angebote, 

zur Entstehung, Geologie und 

Geschichte des Rieskraters.

Zubereitung

1. ��Aus den genannten Zutaten 
einen Hefeteig herstellen und 
diesen gut gehen lassen.

2. �Anschließend den gegangenen 
Hefeteig in zwei Hälften teilen 
und ausrollen.

3. �Alle Zutaten für die Füllung 
vermengen und abschmecken.

Zutaten – Teig Zutaten – Füllung

RIESER BAUERNTORTERIESER BAUERNTORTE

· 500 g Mehl
· 80 g Zucker
· 2 Eier
· 60 g Butter
· 1/8 l Sahne oder Milch
· ½ EL Butterschmalz
· 20 g Hefe
· 1 Pck. Vanillezucker
· Etwas Salz
· Zitronenschale
· Rum

 PORTIONEN: Die angegebene Menge ist ausreichend für eine original Rieser Bauerntorte mit  

Durchmesser 50 cm. Zum Nachbacken in haushaltsüblichen Backöfen reicht für eine Springform mit  

Durchmesser 26 cm die Hälfte der angegebenen Zutaten.  

|  ARBEITSZEIT 30 – 40 MINUTEN |  RUHEZEIT 1 STUNDE |  BACKZEIT CA. 20 MINUTEN

Der Genussort Nördlingen empfiehlt:

· 1,5 kg dickflüssiges Apfelmus
· �50 g fein gehacktes Zitronat  

oder Orangeat
· 50 g zerkleinerte Rosinen
· 50 g geriebene Haselnüsse
· Etwas Zucker
· Vanillezucker
· 1 TL Zimt
· 1 Msp. Nelken
· �50 g Soßenlebkuchen zum  

Binden des Apfelmuses

4. �Einen Teil des Teiges mit der 
Füllung bestreichen. Den 
anderen Teil mit einem Muster 
nach Wunsch verzieren 
und dann die Füllung damit 
bedecken. Die Teigränder gut 
zusammendrücken und die 
Torte zum Schluss mit Eigelb 
bestreichen.

5. �Die Torte dann bei 200 Grad 
Ober-/Unterhitze 12-20 Minuten 
goldgelb backen.
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