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Kirsch Streuselkuchen

	Zutaten für 12 Portion(en) 
	


Zutaten 

400 g Mehl
1 Packung(en) Vanillezucker
165 g Zucker
1 Prise(n) Salz
200 g Butter, weich
1 Stk. Ei
800 g Kirschen
100 g Sahne
1 Stk. Bio-Zitrone
1 Hand voll Melisseblätter
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1. Für den Teig Mehl, Vanillezucker, 150 g Zucker und Salz mischen. Mit der Butter und dem Ei verkrümeln. Die Hälfte des Teiges in eine mit Backpapier belegte Springform (24 cm ø) drücken. Einen ca. 3 cm hohen Rand dabei hochziehen.

2. Die Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. Nehmen Sie dafür einen Kirschentsteiner (Haushalts-Fachgeschäft): Kirschen hineinlegen und zusammendrücken. Dabei wird der Kern herausgepresst.

3. Die entsteinten Kirschen auf dem Kuchenboden verteilen und mit dem restlichen Zucker bestreuen.

4. Restlichen Teig als Streusel auf den Kirschen verteilen. Den Kuchen dann im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen (E-Herd: 180 °C, Gas: Stufe 2, Umluft: 160 °C). Zum Servieren Sahne schlagen und als Rosetten auf den Kuchen spritzen. Die Zitrone heiß abspülen, trocken tupfen und die Schale in Zesten abziehen. Den Kuchen damit und mit Melisseblättern garnieren. (Foto: M. Liebich) 
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Backzeit: ca. 45 min

