Kirsch - Makronen - Torte

Kategorien:  Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

200 G amm Mehl
100 Gramm Butterschmal z, weiches
50 Gramm Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
400 Gramm Sauer ki rschen
4 Ei wei 3
1 Teel . Zitronensaft
900 Gramm Zucker
150 Gramm Hasel nisse, gemahl ene
150 Gramm Mandel n, gemahl ene
2 Hasel nuf3bl att chen

Anleitung:

Fur den Teig Mehl, Butterschmal z, Zucker, Salz und das Ei mt 1 EL
Wasser verknoten. Im Kihlschrank 30 M nuten ruhen | assen, dann in
eine mt Backpapi er ausgel egte Springform (26 cm 0) dricken, einen
kl ei nen Rand hochzi ehen. Den Boden nmit einer Gabel nehrmals

ei nstechen. I m Backofen (E-Herd: 200 G ad; Gasherd: Stufe 3) 15

M nut en vor backen.

Ki rschen waschen, entkernen und auf dem Tortenboden verteil en.

Eiwei B mt 4 EL kaltem Wasser und Zitronensaft steif schlagen.
Zucker | angsam einriegeln |assen und verrihren. Nisse vorsichtig
unt er heben und di e Masse auf die Kirschen- geben, glattstreichen.
Hasel nuBbl & t chen dar idber streuen und den Kuchen i m Backofen (E-
Herd: 160 Grad; Gasherd: Stufe 2) weitere 60-65 M nuten backen. Aus
dem O en nehnmen und auskihl en | assen.

Ti p: Wenn das Fett fidr den Teig noch zu hart ist - in der Mkrowelle
wird' s in Rekordzeit weich. Fur 100 g Fett, z.B. Butterschnal z,
rei chen 15 Sekunden bei 600 Vatt.



