S UTTERKUCHERN

Gesamtzeit: 2 Stunden
sl

Garzeit: 30 min Schwierigkeitgrad

Zutaten Zubereitung
5009 Mehl Das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe in
1 Stiick Hefe die Mulde brdckeln. Ein 1/8 Liter Milch und 1 TL Zucker erwdrmen und anschlieRend

172 Lit Milch zur Hefe geben und mit etwas Mehl zum Vorteig verrihren. Die Schissel mit einem
ter e sauberen Geschirrtuch zudecken und an einem warmen Ort ohne Zugluft ca. 15
2509 Zucker Minuten gehen lassen.

1 Packchen Vanillezucker 1/8 Liter Milch erwérmen, mit 70 g Zucker, Vanillezucker, Salz, Fi, Ol und 75 g Butter

1 Prise Salz zum Vorteig geben und gut unterkneten bis der Teig glatt und gleichmaRig ist. Den
1 Ei Teig an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.
TEL o] Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. 3 Essloffel Saft mit der Halfte des
150¢ Butter Puddingpulvers verrihren. Den restlichen Saft und 80 g Zucker aufkochen. Das

) ) angerthrte Puddingpulver in den heifen Saft einriihren und noch einmal alles unter
500¢ frische Kirschen

rtihren kurz aufkochen. Den angedickten Saft abkihlen lassen.
350 ml Kirschsaft

1 Paket Puddingpulver

Vanille
100g Schmand Das restliche Puddingpulver mit 5 EL Milch verruhren. 200 ml Milch und 50 g Zucker
aufkochen. Das angeruhrte Puddingpulver einrtihren und nochmals kurz aufkochen.
1 Péckchen Mandelbldttchen Etwas abkiihlen lassen. Dann den Schmand unter den Pudding riihren. Nun in den
aufgegangenen Teig Mulden driicken. Abwechselnd Pudding und Kirschkompott
einflllen. 75 g Butter in Fléckchen auf dem Kuchen verteilen.

Ein Backblech fetten und mit Mehl bestauben. Den Hefeteig darauf ausrollen und
zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.

Im HeiBBen Ofen (E-Herd: 200° / Umluft: 175° / Gas: Stufe 3) ca. 15 Minuten backen.
Mit Mandelblattchen bestreuen. Bei gleicher Temperatur weitere 15 Minuten backen.
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