Kirschkuchen mit Sahneguss

Zutaten fiir ein Backblech :

Teig:

200 g Quark

50 g 0l

50 ml Milch

1 Ei

100 g Zucker

1 Packchen Vanillinzucker
1 Prise Salz

400 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Belag:
3 Glaser Sauerkirschen

oder

1500 g frische, entsteinte Kirschen
250 ml sauere Sahne

4 Eier

60 g Starke

125 g Zucker

AuBerdem:
Semmelbrosel
Fett fur das Blech

Zubereitung:
Fiir den Teig den Quark mit 01, Ei, Milch, Zucker, Salz und
Vanillinzucker verruhren. Mehl mit Backpulver mischen und die
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Halfte in die Mischung sieben. Alles unterruhren. Das
restliche Mehl dazugeben und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig etwas entspannen lassen, dann zu einem
Rechteck ausrollen. Auf ein gefettetes Backblech auslegen.
FiUr den Belag Kirschen waschen und entsteinen, oder Kirschen
aus dem Glas gut abtropfen lassen. Boden mit Semmelbroésel
bestreuen und gleichmafig die Kirschen auf dem Teig verteilen.
Fiur den Guss Eier, sauere Sahne, Starke und Zucker verruhren
und Uber die Kirschen gieRen.

In den vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 30 Minuten backen.
Nach dem Backen auskuhlen lassen und in gleichgrolle Rechtecke
schneiden.



