Kirsch - Kuchen mit K okosbaiser

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

TEI G
50 Gramm Margari ne
50 G anm Zucker
1 Ei
100 G anm Mehl
25 Gramm Spei sest ar ke
1 Teel . Bachpul ver
2-3 Essl. MIch

Kl RSCHKOMPOT T

1 Pack. Kirschen
1/ 4 Ltr. Kirschsaft
25 Gramm Spei sest ar ke
MAKRONENMVASSE
3 Ei wei B
1 Schuss Sal z
150 Gramm Zucker
150 Gramm Kokosraspel n
1 Essl . Kakaopul ver

Anleitung:

Mar gari ne und Zucker schaumi g schl agen. Ei unterridhren. Mehl,

Spei sest drke und Backpul ver m schen und el3l 6ffel wei se unter die
Schaummasse heben, M I ch unterrihren. Teig in eine gefettete
Springform (26 cmY) fullen. Bei 175°C 20 M nuten backen.

Her ausnehmen und in der Form auskihl en | assen. Kirschen abtropfen

| assen, Saft auffangen. 1/4 | Kirschsaft abmessen, aufkochen |assen.
Spei sestarke mt etwas Wasser glattrihren, in den Saft einrihren,
auf kochen | assen und Kirschen zufigen. Kirschkonpott etwas abkihl en
| assen und auf dem Boden verteilen. Konpott fest werden |assen.
Eiwei3 mt einer Prise Salz steif schlagen. Zucker |angsam
einrieseln lassen und kréaftig weiterschl agen. Kokosraspeln

unt er heben. Makronenmasse auf dem Kirschkonpott verstrei chen. Kuchen
bei 175°C 25-30 M nuten backen und in der Form auskihl en | assen. Mt
dem Kakaopul ver den ausgekihlten Kuchen best duben.



