Versunkener Kirschkuchen

Zubereitungs-Zeit ca. 90 Minuten

Zutaten:

80 Gramm Butter od. Margarine
180 Gramm Zucker

1/2 Pdckchen Vanillin-Zucker

5 Eigelb

5 Eiweil

100 Gramm gemahlene Haselniisse
Prise Salz

3 EL Milch

200 Gramm Mehl

1/2 Packchen Backpulver

4 Tropfen Bittermandelsl

350 Gramm Kirschen

Zubereitung:

- Mehl und Backpulver in eine Schiissel geben

Die Hdlfte des Zuckers, den Vanillezucker, Salz, weiche Butter, Haselniisse, Milch,
Bittermandeldl und Eigelb draufgeben und mit dem Mixer gut verriihren.

Eiwei mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben
Springform (26cm &) am Boden fetten und mit etwas Mehl bestreuen.

Den Teig einfiillen, glattstreichen und die abgetropften Kirschen darauf verteilen und
leicht andriicken.

- Im vorgeheizten Backofen bei 150-170 Grad Celsius (HeiBluftherd) (E-Herd 170-190 Grad
Celsius) ca. 55-65 Minuten backen.

Tipp:

Der Kuchen kann nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreut werden.



