Kirschkuchen mit
Zimtstreuseln
DESSERT FUR 6 PERSONEN
FUR1BLECHA 28 CM 0

600 g rote Kirschen
1 EL Maisstédrke
1 Beutel Vanillezucker

Streusel:

70 g Butter, weich
90 g Mehl

40 g Zucker

1TL Zimt

Teig:

100 g Quark

50 g Butter, weich
1Ei

40 g Zucker

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1. Fur die Streusel Butter, Mehl,
Zucker und Zimt zwischen den Handen
krimelig reiben.

2.Fir den Teig Quark, Butter, Ei und
Zucker mit dem Handriihrgerat glatt
rihren. Mehl und Backpulver dazugeben
und zu einem glatten Teig kneten. In
Klarsichtfolie einpacken und ca. 30 Mi-
nuten kiihl stellen. Teig auf Backpapier
auf Blechgrtsse auswallen. Teig samt
Papier ins Blech legen und mit einer
Gabel einstechen.

3. Fur die Fiillung Kirschen entsteinen
und mit Maisstdrke und Vanillezucker
mischen. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Kirschen auf dem Teig verteilen. Streu-
sel dartiberstreuen. Kuchen in der Ofen-
mitte ca. 30 Minuten backen. Etwas ab-
kiithlen lassen, in Stiicke schneiden. Dazu
passt geschlagener Rahm.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 30 Minuten kiihl stellen

+ ca. 30 Minuten backen

Pro Person ca. 11 g Eiweiss, 20 g Fett,
76 g Kohlenhydrate, 2200 kJ/530 kcal



