Kirsch - Tarte mit Mandelcreme

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten far: 12 Stiick

200 G amm  Mehl
125 Gramm Kalte Butter oder Margarine
60 Gramm Zucker
6 Essl . Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
1 Eigel b
Etwas Mehl
Fett (Form
50 Gramm Zartbitterschokol ade
1 Pack. Sauerkirschen (720 g)
35 Gramm Spei sest ar ke
1 Zitrone (unbehandelte)
Schal e von
1 Pack. Puddi ngpul ver (Mandel)
Far 1/2 1 Mlch
Evtl. M nze

Anleitung:
1. Mehl, Fett, 60 g Zucker, Vanillinzucker, Eigelb und 2 El \Wasser
verkneten. 30 M nuten kuehl en.

2. Teig und Mehl rund (32 cm) ausrollen. In eine gefettete Tarte
oder Springform (28 cm |egen, mehrmals einstechen.

3. Boden i mvorgehei zt en Backofen (E-Herd 200°C Gasherd Stufe 3) ca.
20 M nut en backen. Auskuehl en | assen.

4. Schokol ade hacken. Kirschen abtropfen | assen, Saft auffangen.
Staerke und 6 El Saft glattruehren. Rest Saft, 2 El Zucker und
Zi tronenschal e auf kochen. Staerke ei nruehren, aufkochen. Zitrone
ent fernen, Kirschen unterheben.

5. Puddi ngpul ver, 4 El Zucker und 4 El MIch glattruehren. Rest

M | ch auf kochen. Puddi ngpul ver ei nruehren, aufkochen. Schokol ade bi s
auf 1 El unterruehren. Puddi ng auf dem Boden verteilen. Konpott als
Kl eckse darauf geben und erkalten | assen. Mt Rest Schokol ade und

M nze verzieren.

Zubereitung : 1 1/2 Stunden



