Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker
«

Kirsch-Blutenkuchen etwa 12 Stiick
T T

etwas Ubung erforderlich

d

bis 40 Min.

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett
Backpapier

A”'in'Tei_g: ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
100 g Weizenmehl
30 g Dr. Oetker Gustin Feine Speisestarke

Tipp:
3 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin )
10 g Dr. Oetker Kakao * Nach Belieben kann der

150 g Zucker Kuchen auch vollsténdig

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker mit dgr Sahne-Crgme
1 Pr. Salz bestrichen und mit

125 g weiche Butter oder Margarine einem Teeloffel Spitzen
3 Eier (GroRe M) gezogen werden.
1 EL Wasser

Kirsch-Sahnebelag:

1 Pck. Dr. Oetker Dessert-Sol3e
Vanille-Geschmack ohne Kochen

1 Be. Dr. Oetker Kirsch Grtitze (500 g)

400 g kalte Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

1 TL Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten und mit Backpapier belegen.
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Heil3luft: etwa 160°C

2. All-in-Teig: Mehl, Gustin, Backin und Kakao in einer Rihrschiissel
mischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Ruhrstéabe) kurz
auf niedrigster, dann auf héchster Stufe etwa 2 Min. verrihren. Teig in der
Springform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.
Backzeit: etwa 30 Min.

Den Boden 10 Min. in der Form abkihlen lassen, dann Idsen, auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen.

3. Backpapier abziehen, Boden mit einem Essloffel etwa 1/2 cm tief aushohlen
und dabei einen 1 cm breiten Rand stehen lassen. Gebéackreste fein zerbroseln.

4. Kirsch-Sahnebelag: Boden auf eine Tortenplatte legen. SoRenpulver in
eine Ruhrschissel geben und die Kirsch Griitze nach und nach mit einem
Schneebesen unterrihren. Dann noch 1 Min. weiterrihren und die Gritze
gleichmafig auf dem Boden verteilen. Sahne mit Vanillin-Zucker und Sahnesteif
steif schlagen und Gebéackbrosel gleichméaRig unterheben. Sofort mit 2 Essloffeln
Nocken formen und am Rand des Kuchens als "Blutenblatter" kreisférmig auf die
Kirschmasse setzen. Restliche Sahnemasse dekorativ in die Mitte des Kuchens
geben, Schokoladenraspel aufstreuen und den Kuchen mind. 1 Std. in den
Kihlschrank stellen.

Pro Portion / Stuck: E: 4 g, F: 21 g, Kh: 39 g, kJ: 1.520, kcal: 362
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