Dies ist ein Rezept fur einen leckeren Kirschkuchen mit Streusel. Fur den Kirschkuchen kénnen Sie frische
Kirschen, oder eingemachte Kirschen aus dem Glas verwenden (Schattenmorellen). In die Streusel geben
wir ein Eigelb, so bekommen die Streusel eine besonders schdne Farbe. Sie kénnen in die Kirschkuchen-
FUllung einen Schuss Kirschwasser geben, dann ist der Kirschkuchen aber nur fur Erwachsene.

Bilder und Video zum Rezept finden Sie unter: www.rezeptschachtel.de/kirschkuchen_mit_streusel.html|

Zutaten:

Fiir den Miirbeteig:
275 g Mehl
1 Teel. Backpulver
75 g Zucker
1 Teel. Zitronenschale
Prise Salz
1Ei
1 Eiweil3 (das Eigelb wird flr die
Streusel verwendet)
75 g kalte Butter
Fiir die Streusel:
100 g weiche Butter
80 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
Prise Salz
1 Eigelb
175 g Mehl
Fiir die Kirsch-Fiillung:
2 Glaser Kirschen aus dem Glas (Schattenmorellen)
oder 750 g frische Kirschen
500 ml Kirschsaft oder auch Traubensaft
50 g Zucker
1 Essl. Zitronensaft
1/2 Teel. gemahlener Zimt
2 geh. Essl. / 50 g Speisestarke, z.B. Mondamin

Zubereitung:

FUr den MUrbeteig 275 g Mehl, Backpulver, 75 g Zucker, Zitronenschale und Salz auf der Arbeitsflache
vermischen. Dann Ei, Eiweils und 75 g kuhle, in Wirfel geschnittene Butter dazu geben, und geschwind
von Hand zu einem Murbeteig verkneten. Dann den MUrbeteig in den Kiuhlschrank stellen.

FUr die Streusel 100 g weiche Butter, 80 g Zucker, Vanillezucker, Salz und ein Eigelb in einer Schissel mit
dem Handruhrgerat (Schlagbesen) 2 Minuten schaumig schlagen. Dann 175 g Mehl dazu geben, und nun
auf langsamer Stufe kurz zu Streusel rihren. Durch das Eigelb bekommen die Streusel eine schdne
appetitliche Farbe.

FUr die Kirschflllung bei Verwendung von Kirschen aus dem Glas die Kirschen absieben und dabei den
Kirschsaft auffangen. Bei Verwendung frischer Kirschen die Kirschen waschen und entsteinen. 500 ml des
aufgefangenen Kirschsafts oder gekaufter Kirschsaft / Traubensaft mit 50 g Zucker, Zitronensaft und Zimt
aufkochen. Die Speisestarke mit etwas Wasser anrihren, in den Topf geben, und nochmals aufkochen
lassen. Nun die Kirschen dazu geben, und unter Rihren erneut aufkochen lassen. Dann die Kirschkuchen-
FUllung vom Herd nehmen.

Den Murbeteig mit wenig Mehl etwas groRer als die Springform ausrollen. Mit der Springform eine runde
Teigplatte ausstechen. Die Springform einfetten und mit der Teigplatte belegen. Den restlichen Teig in 4
gleich groBe Stlicke teilen, die Teigstticke zu Rollen formen, und damit einen etwa 3 cm hohen
Kuchenrand formen.

Die noch heilBe Kirschfullung in die Springform geben und die Streusel darlber streuen. Dann den
Kirschkuchen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze etwa 45
Minuten backen bis die Streusel knusprig braun sind. Den Kuchen erst aus der Form nehmen wenn er
vollstandig abgekuhlt ist.






