Eierlikor kuchen mit Kirschen

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Friichte, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

1 @ as Sauerkirschen (720m)
150 G amm Mehl
5 Ei er
1 Pack. Vanillinzucker
250 Gramm Puder zucker
250 m da
250 m Eierlikor
125 Gramm Spei sest ar ke
1 Pack. Backpul ver
100 Gramm Hal bbitterkuvertire

Anleitung:

Kirschen in ein Sieb gielBen und gut abtropfen | assen. Kirschen
vorsichtig mt Kichenpapier trocken tupfen und mt 25g Mehl

best auben. Eier, Vanillin- und Puderzucker zu einer hellen Crene
auf schl agen. O und Eierlikér unterrihren. 125 g Mehl, Starke und
Backpul ver m schen, auf die Eiercreme geben und unterrihren.

Ki rschen unt er heben.

Teig in eine gut gefettete und mt Mehl ausgestreute Napfkuchenform
(2,5 Liter Inhalt) fullen und i mvorgehei zt en Backofen (E-Herd 175°C/
Ur uft 150°C) 60-70 M n. backen. Kuchen evtl. nach ca. 45 Mn.
abdecken. Aus dem Ofen nehnen, 15-20 Mn. in der Form abkihl en

| assen. Dann aus der Form stirzen und auskihl en | assen.

Kuvert ire grob hacken und i m hei Ben Wasserbad schnel zen | assen.
Kuvertire mt einem Loffel gleichmalig dber den Kuchen verstreichen
und trocknen | assen.



