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Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
3h 30min Mittel
[utaten [uberertung
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Kiichenutensilien

Zucker 300¢g
Salz kleine Schiissel, mittlere Schiissel, kleiner Topf, Backblech mit Backpapier,
Weizenmehl, Type 405 200 ¢ Sieb, Handriihrgerat mit Schneebesen
Backpulver 1TL
Sauerkirschen im Glas 800 g 1. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Eier trennen.
Speisestarke 1TL
Blattgelatine 8 St. 2. In einer Schiissel EiweiB mit 6 EL kaltem Wasser mithilfe eines Handriihrgerats mit
Mascarpone 500 g Schneebesen steif schlagen. 150 g Zucker und Salz langsam einrieseln lassen und
Joghurt, natur 3008 weiterschlagen, bis die Masse glanzt. Eigelb kurz unterrtihren. Mehl und Backpulver

. mischen, dartibersieben und vorsichtig unterheben. Masse auf ein mit Backpapier
Vanillinzucker 2TL _ _ ,

belegtes, leicht gefettetes Backblech streichen. Im Backofen ca. 15 Min. goldgelb

Schlagsahne 400 ¢

backen. Auskuhlen lassen, vom Blech stiirzen und Papier vorsichtig abziehen.

3. Kirschen in ein Sieb abgieBen, Saft auffangen und in einem Topf 100 ml Kirschsaft
mit 2 TL Zucker aufkochen. In einer Schiissel Starke mit etwas Wasser anriihren, in den
Topf einriihren und ca. 1 Min. andicken lassen. Abkuihlen lassen.

4. In einer Schiissel Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einer weiteren Schiissel
Mascarpone, Joghurt, tibrigen Zucker und Vanillinzucker glatt riihren. Gelatine leicht
ausdrticken und in einem Topf bei niedriger Stufe ca. 2 Min. auflosen. 2 EL
Mascarponecreme zur Gelatine geben, vermengen und unter die restliche Creme
mengen. Kiihl stellen, bis die Creme zu gelieren beginnt.

5. In einer Schiissel Sahne mithilfe des Handriihrgerats steif schlagen und unter die
Creme ziehen.
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6. Kirschen auf dem Biskuit verteilen. Mascarponecreme dartberstreichen. Angedickten
Kirschsaft daraufklecksen und mit einem SchaschlikspieB vorsichtig in die Creme
marmorieren. Kirsch-Biskuit-Kuchen mit Mascarponecreme ca. 2-3 Std. oder tiber
Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 346 keal
Kohlenhydrate 4l g
EiweiB 10g
Ballaststoffe Og

Fette 16g



