
Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen.

200g Zucker, Vanillezucker, Salz, Eier, Mehl,

Sahne und Backpulver in den Mixtopf geben und

20 Sek./Stufe 4 zu einem Teig verarbeiten. Die

abgetropften Kirschen dazugeben und 20

Sekunden /Stufe 1 / Linkslauf unterheben.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze

vorheizen. Den großen Ofenzauberer fetten und

den Teig darauf verteilen und mit dem kleinen

Streicherglatt streichen.

Auf dem Rost, unterste Schiene 15 Minuten

backen. 

Währenddessen den Mixtopf spülen. Butter mit

Zucker, Vanillezucker, Milch und Mandeln in den

Mixtopf geben und 3 Minuten / 40°C /

Sanftrührstufe / Linkslauf schmelzen. 

Die Buttermischung mit einem Esslöffel auf dem

Kuchen verteilen und vorsichtig glatt streichen.

Weitere 15 Minuten backen. 

Den Kuchen auf dem Kuchengitter auskühlen

lassen.

1 Glas Kirschen (720ml)

400 g Zucker

2 Pckg. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Stck. Eier

250 g Mehl

1 Pckg. Backpulver

250 g Schlagsahne

125 g Butter

4 EL Milch

100 g Mandelblättchen
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auf dem großen
Ofenzauberer gebacken

https://www.pamperedchef.eu/pws/InesKocht/store/DEO/catalog/Helfer/Edelstahl-Siebe
https://www.pamperedchef.eu/pws/InesKocht/store/DEO/catalog/Stoneware/Gro%C3%9Fer%20Ofenzauberer%20plus
https://www.pamperedchef.eu/pws/InesKocht/store/DEO/catalog/Helfer/Kleiner%20Streicher
https://www.pamperedchef.eu/pws/InesKocht/store/DEO/Catalog/ProductSearch?filter=&search=Kuchengitter

