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Saftiger Kirsch - Schmandkuchen

dieser Schmandkuchen ist schnell und einfach zubereitet

Die Kirschen abtropfen lassen. Fett, 100 g Zucker und Salz
mit den Schneebesen des Handriihrgerates cremig rihren. 4
Eier nach und nach unterriihren. Die Milch zufligen. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Fett-
Eiermasse heben.

Den Teig auf einem gefetteten tiefen Backblech (ca. 35 x 45
cm) oder auf einer Fettpfanne glatt streichen. Die Kirschen
darauf verteilen. Den Schmand, die Ubrigen Eier und Rest
Zucker glatt riihren. Den Guss Uber die Kirschen geben.

Im vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze: 200°C, Umluft:

175°C, Gas: Stufe 3) 35 - 40 Minuten backen. Den Zutaten fiir 1 Portionen:
Schmandkuchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Mit Puderzucker bestaubt servieren. 2 Gliser Schattenmorellen (720 ml)

Arbeitszeit: ca. 20 Min. 200 g Butter oder Margarine,
weiche

Schwierigkeitsgrad: simpel
Kalorien p. P.: ca. 280 1759 Zucker
1 Prise(n) Salz
8 m.-groRe Ei(er)
4 EL Milch
250 g Weizenmehl
Y2 Pck. Backpulver

Schmand oder Créme

500
9 fraiche

Fett fiir das Blech

Puderzucker zum
Bestauben

Verfasser: Geloschter Benutzer

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1798371290605682/2309481a/1/Saftiger-Kirsch-Schmandkuchen.html



