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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Crumble M�sse

100 g Butter

150 g Dinkelmehl

25 g H�ferflocken

25 g M�ndeln, geh�ckt

100 g Zucker, br�un

8 g  V�nillezucker Bourbon

1 EL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Kirschen

1 Gl�s Kirschen

350 ml Rotwein

1 EL Or�ngenzeste

1 EL Zitronenzeste

50 g Br�uner Zucker

3 TL Speisest�rke

1 kg. V�nille Eis

3 EL  Glühwein

Gewürzmischung

Glühweinkirschen mit

Zimtcrumble und V�nilleeis

50—70 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Ofen �uf 200 °C vorheizen und die T�rteform

(Durchmesser 28 cm) mit Butter einfetten. Nun können die Streusel

zubereitet werden. Die Butter in kleine Würfel schneiden und mit den

restlichen Zut�ten in eine große Schüssel geben.

2 Mit den H�nden die M�sse zu einem bröseligen Teig ver�rbeiten. D�nn für

15-20 Minuten im Kühlschr�nk k�lt stellen.

3 W�hrenddessen können die Glühweinkirschen zubereitet werden. Die

Kirschen in einem Sieb �bgießen. Etw� 10 EL Rotwein in einer sep�r�ten

Sch�le beiseitestellen.

4 Den Rotwein in einem größeren Topf mit der Zitronen- und Or�ngenzeste,

der Glühwein Gewürzmischung und dem Zucker �ufkochen. 5 Minuten

schw�ch köcheln l�ssen.

5 Die Speisest�rke mit dem restlichen Rotwein verrühren und dem Glühwein

beimengen. Weiter gut verrühren und bei mittlerer Hitze köcheln, bis die

M�sse etw�s dicker wird. D�nn die Kirschen hinzugeben, gut umrühren und

den Topf vom Herd nehmen.

6 Nun die Glühweinkirschen in der T�rteform verteilen. Die Streusel

gleichm�ßig d�r�uf pl�tzieren. Nun die Form für etw� 20 Minuten in den

Ofen geben.

7 Die fertigen noch w�rmen Glühwein-Kirschen und Crumble mit einer Kugel

V�nilleeis servieren und genießen.


