Riemchen - Kirschkuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

250 G amm Mehl
Abgeri ebene Schal e ei ner
Zitrone
1 Ei
100 Gramm Zucker
1-2 Pack. Vanill ezucker
125 Gramm Butter

Butter zum Ei nfetten
Semmel br oesel zum Ausstreuen

1 W eback
30 Gramm Cenmhl ene Mandel n
100 Gramm Kirschen

Puder zucker zum Best aeuben
Mehl zum For nen
Eigel b

2 Essl. Suesse Sahne

Anleitung:

Mehl sieben und mit Zitronenschale m schen. Auf die Arbeitsflaeche
geben Und in die Mtte eine Miul de druecken. Das Ei hi nei ngeben und
Zucker Darueberstreuen. Die Butter in Floeckchen auf den Rand
verteilen. Alle Zutaten zu einemglatten Mierbtei g verkneten.
Zugedeckt etwa 30 M nuten Kuehl en. |Inzw schen ei ne Obst kuchenform
einfetten und mt Senmel broesel n Ausstreuen. Di e Zwi ebaecke in eine
Pl asti ktuete geben und mt dem Nudel hol z Fein zerbroeseln. Mt den
Mandel n m schen. Kirschen waschen und entsteinen. 3/4 Des Teiges in
di e Form geben, darin ausrollen und am Rand; ca. Andruecken. Den
Boden nehrfach ei nstechen und das Zw ebackgem sch Aufstreuen. Die
Ki rschen hi nei ngeben und dabei nmit Puderzucker bestaeuben. Den
restlichen Teig auf der benehlten Arbeitsflaeche zu bleistiftdicken
Rollen fornen und gitterartig auf die Kirschen | egen. Am Rand gut
Andruecken. Eigelb mt Sahne verquirlen und das Teiggitter damt
Bestrei chen.

Imauf 200 Grad (Gas Stufe 3) vorgehei zten Backofen etwa 40 M nuten
backen. Dann di e Cberfl aeche nochmals mt etwas Puderzucker

Best aeuben und di ese Schicht i mheissen Oen schnell gol dgelb
Karanel i sieren | assen. Den Kuchen ausdanpfen |assen, aus der Form

| oesen und bis zum Servieren auf ei nem Kuchendraht auskuehl en | assen.



