£3 digitaler Kuchenbasar zum Tag der offenen Tur an der ESS

gesprengter Kirschkuchen

Zutaten Boden: 250g Margarine
250g Lucker
250g Mehl
4 Eier
V2 Backpulver

Margarine, Eier und Zucker mit dem Ruhrger&t mixen. Danach das Mehl hinzugeben
und das Backpulver auf das Mehl schutten. Alles zu einem glatten Teig mixen. Dann
den Teig auf dem Blech mit Bachpapier verteilen und in den vorgeheizten Backofen
gegeben und ca. 15 Minuten backen.

Zutaten Belag: ca. Tkg Kirschen (aus der Gefriertruhe)
1 Pudding
1259 Butter
1259 Puderzucker

~409 Hartfett

Zuerst wird der Pudding gekocht. Dazu braucht man 250g Fruchtsaft und den FRUKO
— Pudding. Der muss dann kalt werden.

Bei dem Obst muss der restliche Fruchtsaft abgeschiUttet werden. Danach muss das
Obst mit einer Gabel zerfetzt werden. (Daher der ,,gesprengte” Kirschkuchen.) Es
kdnnen auch Erdbeeren benutzt werden.

Nun wird das Hartfett ausgelassen und parallel die Butter mit dem Puderzucker
vermischt. Der Pudding wird nur Loffel fUr Loffel mit der Butter verrGhrt. Die Frichte
dUrfen nur noch mit ,Hand' untergehoben werden. Ganz zum Schluss, wenn die
Masse komisch gehackt aussieht, wird das Hartfett dazu gegeben. Jetzt sieht das
Ganze auch wieder schdn aus.

Der Belag kann jetzt auf den Boden gestrichen werden. Wenn der Belag etwas fest
geworden ist haben wir noch Schokolade darUber gesprenkelt. Und dann war der
Kuchen endlich fertig
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Das Rezept hatte Familie Tischer fUr uns gebacken. DANKE! lllustriert hat es Martha. Auch DANKE!



