Kirschstreusal - der Besten der Welt

Kategorien:  Kuchen, Kirsche, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Rezept

HEFETEI G
500 Mehl
1 Hef e
75 Zucker
1 Sal z
1/4 M1 ch
80 Butter
FULLUNG
600 m  Kirschen; bis 1/3 nehr
3 Rot en Tortenguss
Zucker (so 2-4 EL)
STREUSEL
350 Mehl
200 Butter
200 Zucker
100 Mandel bl att chen; ger 6st et
1/2 Zi nt
1 Sal z

Anleitung:

Hef et ei g kl assi sch zubereiten (also mt Vorteig), muss ich, glaub’

i ch, doch nicht genauer erklaren, oder ;-)? Kirschen abtropfen

| assen, Saft auffangen und davon so viel abnmessen, wie man far 2
Packchen Tortenguss bréauchte. Tortenguss anrihren, w e angegeben nur
eben (da ein Packchen nehr) mt weniger Flussigkeit. Wnn er fertig
i st, Kirschen dazu und abkuhl en | assen

Fur die Streusel alle Zutaten verm schen (Butter am besten weich und
in Fl 6ckchen reintun), Mandel n zum Schl uss vorsichtig unterheben.
Tei g ausrollen, Kirschen drauf, Streusel drauf, bei 200°C
(vorgehei zt) in den Ofen und 1/2 Stunde backen

Wchtig: Butter verwenden (keine fiese Margarine) und die Mandel n
vor her anr dsten!



