Alt - Bostoner Kirschkuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Frichte
Zutaten fur: 1 Backblech

TEI G
300 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
125 Gramm Geri ebene Mandel n
2 grol3. Eier
1 Zitrone; Saft
200 Gramm Butter o. Margarine
BELAG
500 Gramm Kirschen
75 Gramm Zucker
1 Pack. Tortenguld
2 Essl. Rum

Anleitung:
Das Erfreuliche an di esem Kuchen ist, dall man i hn auch probl enl os
mt Kirschen aus dem d as (ich nehnme dann Schattennorel |l en)

zuberei ten kann.
* k% %

Mehl mt Backpul ver auf das Backbrett geben, in der Mtte eine
Vertiefung ei ndricken. Zucker, Vanillezucker, Mandel n, Eier und

Zi tronensaft hineingeben, mt der Halfte des Mehls zu Brei
verarbeiten. Das in Sticke geschnittene Fett auf den Brei |egen, mt
Mehl bedecken, alles zu ei nem geschnei di gen Tei g verkneten. 40

M nut en i m Kihl schrank ruhen | assen. Den Teig 5 mm di ck ausrollen
und ein (gefettetes) Backblech damt bel egen, Rand hochdr iicken.

Fur den Bel ag Kirschen entsteinen, mt Zucker m schen und Saft

zi ehen | assen, kurz aufkochen und zum Abtropfen auf ein Sieb geben.
(Stattdessen kann man auch Kirschen aus dem @ as nehnen, dann ni cht
mehr wi e oben behandeln). Die Kirschen abtropfen | assen, den Saft
auf f angen. Di e abgekihlten Kirschen auf den Teig | egen.

30-40 M n. bei 210°C backen.
Tortengul3 nach Packungsanwei sung unter Verwendung von dem Ki rschsaft

und Rum kochen und den etwas abgekihlten | assen, den Kuchen damit
tber zi ehen.



