Kirsch - Streusdl - Kuchen.

Kategorien:  Kuchen, Frichte, Kirsche
Zutaten fur: 12 Stiicke

TElI G
250 Mehl
1 Ei
2 Zucker
170 Butt er

FULLUNG UND STREUSEL

150 Mehl
100 Zucker
75 Butter
3 Ei er
1 Vani |l | eschote
200 Quar k
100 Saur e Sahne
4 M1 ch
1 Spei sest ar ke
400 Ki rschen aus dem d as
AUSSERDEM

Springform (26cn)
Fett fur die Form

Anleitung:
Mehl, Ei, Zucker und Butter mt den Knethaken des Handrihrgeréts zu

ei nem geschnei di gen Tei g verarbeiten. Eine Kugel formen und in
Frischhaltefolie wickeln. Ca. 60 Mn. kuhl stellen.

Den Backof en vorhei zen. Den Boden ei ner Springform grindlich
einfetten der mt Backpapier belegen. Zwei Drittel des Teigs auf

ei ner |eicht benmehlten Arbeitsfl &he ausrollen, die Springformdamt
ausl egen und ca. 15 M n. vorbacken. Etwas abkihl en | assen.

Aus dem ubrigen Teig einen Rand formen, auf den Kuchenboden
auf setzen und | ei cht andr tcken.

Fur die Streusel mt den Fingern das Mehl mt Zucker und Butter
kriamel i g kneten.

Fur die Fullung die Eier trennen. Das Eiwei 3 steif schlagen. De

Vani |l eschote mt einem Messer aufritzen und das Mark sorgféltig
herauskratzen. Die Eigelbe in einer Schissel mt Quark, saurer Sahne,
Vani |l emark M1 ch und Spei sest arke verrihren.

Ei schnee unterziehen. Kirschen in ein Sieb geben, abtropfen | assen.
Unter di e Quarknasse heben.

Di e Kirsch-Quark-Masse auf dem vor gebackenen Tei gboden verstreichen.
Die Streusel daridber kriameln und den Kuchen in 40 Mn. fertig backen.
In der Springform auskihlen |assen. Den Rand vorsichtig mt einem
Messer von der Form |l dsen und den Kirsch-Streusel -Kuchen zum
Servieren auf eine Tortenplatte schieben.



