Der Zitrone Kirsch Kuchen hdit sich mehrere Tage frisch - Foto: © Tkni

Rezeptinfos

BACKZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN GERICHT
1:10h 1:40h 1 Guglhupf Kuchen
SCHWIERIGKEIT PREIS

einfach preiswert

Zutaten fiir den Zitrone Kirsch Kuchen

1Glas Kirschen 4 Eier

2 Zitronen 1Packchen Backpulver

100 g Butter 4009 Mehl

2509 Zucker etwas Puderzucker

1Prise  Salz Fett und Paniermehl fur die Form
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Zubereitung des Zitrone Kirsch Kuchen

Lassen Sie die Butter in einer Pfanne auf kleiner Flamme schmelzen. In der
Zwischenzeit die Kirschen abtropfen lassen, die Zitronen hei abwaschen und
abtupfen. Reiben Sie die Schale einer Zitrone fein ab und pressen beide Zitronen aus.
Ruhren Sie Butter und Zucker schaumig und geben eine Prise Salz, 5 EL Zitronensaft
und die Zitronenschale dazu.

Geben Sie nacheinander die Eier dazu. AnschlieBend Backpulver und 375 g Mehl
unterrihren, aber nicht zu lange, sonst wird der Teig zah. Geben Sie die abgetropften
Kirschen auf einen Teller, prufen sie auf Kerne und schwenken sie im restlichen Mehl -
so sinken sie nicht zu Boden. Heben Sie sie vorsichtig unter den Teig.

Fetten Sie eine Guglhupfform gut ein und bestreuen sie mit Paniermehl
(Uberschussiges entfernen). Fiillen Sie den Teig ein und backen ihn im vorgeheizten
Ofen bei 175 Grad auf der mittleren Schiene ca. 70 Minuten. Nach ca. 50 Minuten mit
einem Holzstabchen prifen.

Nehmen Sie den Kuchen aus dem Ofen, lassen ihn etwa 10 Minuten auskiihlen und
stlrzen ihn dann. Vermischen Sie etwas Puderzucker mit dem restlichen Zitronensaft
und traufeln ihn Uber den warmen Kuchen. Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Tipps fiir das Rezept

Fur dieses Rezept bendtigen Sie keine Kiichenmaschine — ein Schneebesen und eine
Schussel reichen. Deshalb wird die Butter geschmolzen: Das vereinfacht die Zubereitung
und macht den Teig automatisch feuchter.

Achten Sie beim Einkauf darauf, dass die Zitronen unbehandelt und unbeschadigt sind, da
Sie die Schale verwenden. Bevor Sie die Zitronen auspressen, rollen Sie sie unter leichtem
Druck Uber die Arbeitsflache — so kommt mehr Saft heraus.

Sie kdbnnen SUB- oder Sauerkirschen verwenden; die Saure der Sauerkirschen harmoniert
besonders gut mit dem Zitronenaroma. Der Kuchen halt sich mehrere Tage in einer
Klchendose und lasst sich gut einfrieren. Bei uns finden Sie auBerdem viel Wissenswertes
Uber Kirschen.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/backrezepte/kuchenrezepte/obstkuchen/kirschkuchen/zitrone-kirsch-kuchen.htmil
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