Russische - Kirsch - Kasetorte

Kategorien:  Kuchen, Kése
Zutaten fur: 1 Rezept

1 G@as (720 m) Kirschen
TEI G
Fett und Giel fur die Form
75 Gramm Wi che Butter/Margarine
1 Prise Salz
75 Gramm Zucker
100 Gramm Zucker
4 Ei er
2 Eigelb (G. M

Ei nmal 75 g Mehl
Ei nmal 1-2 EL Mehl
1 Teel . Kakao
1 gestr. TL Backpul ver

FULLUNG
250 Gramm Mager quar k
500 Gramm Schi cht kdse (Hal bf ett st ufe)
1 Pckch. Puddi ngpul ver "Vanille" (zum Kochen;
1/2 Ltr. Ml ch)
VERZI ERUNG
2 Essl . Mandel bl &t t chen
250 Gramm Schl agsahne
1 Pack. Vanillin-Zucker
50 G anm Zartbitter-Schokol ade

Evtl. Mnze, 1 kleiner Gefrierbeutel

Anleitung:

1. Kirschen gut abtropfen. Springform (26cn fetten, mt Giel}
ausstreuen. Fett, Salz und 75 g Zucker cremi g ruhren. 2 Eier einzeln
unterrthren. 75 g Mehl, Kakao und Backpul ver m schen und kurz
unterruhren. In die Formstreichen.

2. 2 Eier, 2 Eigelb und 100 g Zucker schaum g schl agen. Quark,

Schi cht kdse und Puddi ngpul ver unterridhren. Kirschen, bis auf 2 EL
zum Verzieren, evtl. trockentupfen und mt 1-2 EL Mehl m schen.
Unter di e Kasemasse heben. Auf den Teig streichen. I mvorgeheizten
Oen (E-Herd: 175 Grad/ Unuft: 150 Grad/ Gas: Stufe 2) ca. 1 Stunde
backen. In der Form auskihl en | assen.

3. Mandel n ohne Fett rd&sten, auskihl en. Sahne steif schlagen, dabei
Vani |l li n-Zucker einrieseln. Auf die Torte streichen. Halfte

Schokol ade mit Sparschéler in Rollchen hobeln. Rest Schokol ade in

St icke brechen, i m hei Ben Wasserbad schnel zen. In einen

Cefrierbeutel fullen, eine kleine Ecke abschneiden. Torte mt Schoko-
Streifen und -Ro6l | chen, Rest Kirschen, Mandel n und M nze verzieren.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std., Wartezeit ca. 6 Std.

far



