Kirschenplotzer 2

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte, Kirschen
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR DEN TEI G

125 Butter
100 Mar zi panr ohrmasse
90 Eigel b
15 Zi tronenschal e; abgeri eben
12 Zi nt
3 Sal z
Muskat

FUR DEN ElI SCHNEE

5 Eiwei 3; 160 g
100 Zucker
50 Mehl
80 CGenahl ene Bi skuit br dsel
50 Genahl ene Mandel n
2 Backpul ver
200 m  Lauwarne M| ch
2 M | chbr 6t chen
1300 SuRki rschen; entsteint

Anleitung:

Die Butter, die Marzi panrohmasse, das Eigelb und die Gewlrze schoén
schaum g schl agen. In einer zweiten Schussel Eiwei3 und Zucker zu

ei nem crem gen Schnee auf schl agen. Nach und nach di e Ei schneemasse
in die Buttermasse geben und | eicht unterzi ehen. Danach die in

| auwar mer M | ch auf gewei chten M I chbrdtchen und die Kirschen mt dem
Saft hi nzugeben.

Mehl , Bi skuitbrosel, Mandel n und Backpul ver gut verm schen und dann
in die Masse unterm schen.

Falls die Kirschen sehr saftig sind kann noch mt etwas
Bi skui t br 6sel n oder Nissen nachreguliert werden.

Ei ne koni sche Backformmt 26 cm Durchmesser und 5 cm Hohe
ausbuttern und mt Mehl bestreuen. Den Boden mit Perganent oder
Backpapi er ausl egen. Den Teig einfdllen und i mvorgehei zt en Backof en
bei 190G ad ca. 70 M nuten backen.

Danach den Kirschenpl ot zer stirzen und etwas abkuhl en | assen. Mt
Puder zucker best duben und auf jedes Stick eine schone pralle Kirsche
set zen.

Zu ei nem Ki rschenpl ot zer passt hervorragend eine Vanill esauce oder
Schl agsahne und Vanilleeis. Wenn nicht alle Kerne aus den Kirschen
entfernt wurden macht nichts. In einemrichtigen Kirschenpl otzer
dirfen ein paar Kerne nicht fehlen.



