Kirsch - Kuchen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 25 Stucke

FUER DEN HEFETEI G

375 Gramm Mehl; Type 1050
1 Pack. Trockenhefe
150 mM Mlch
2 Essl. Cel
1 Ei
Sal z

FUER DEN CGRI ESSSCHAUM

500 mM Mlch
3 Essl . Zucker
1 Vani |l | eschote; Mark
1/ 2 Unbehandel te Zitrone; Schal e
1 Prise Salz
50 Gramm Vol | gri ess
2 Ei wei ss

FUER DEN BELAG

2 kg Frische Sauerkirschen
200 Gramm Schmand
250 Gramm Saure Sahne

2 Eigel b

1 Vani |l | eschote; Mark

MANDEL - HONI GKROKANT

125 Gramm Honi g
150 Gramm Mandel n; gehobel t

REF

-- Vital, Mchela Igne
-- Prien/ Chi ensee
-- Vermittelt von R Gagnaux

Anleitung:
Tei gzut aten verkneten und gehen | assen.

Giessbrei kochen. Eiweiss steif schlagen und unterheben.

Hef etei g ausroll en, auf ein gefettetes Backbl ech | egen, Giessschaum
dar auf strei chen. Kirschen waschen und entsteinen, darauf verteilen.
Schmand, saure Sahne, Eigelb, Vanillemark verruehren, daruebergeben.
Honi g erwaer nen, Mandel n unterheben und auf den Schmandguss geben.

I m vor gehei zt en Backofen bei 175 Grad (Um uft: 150 G ad/ Gasherd:
Stufe 2) vierzig bis fuenfundvierzig Mnuten backen.



