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Zut�ten 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Pkg. V�nilleeis

Für den Mürbteig

250 g Weizenmehl

150 g K�lte Butter

100 ml Sehr k�ltes W�sser

1 Eigelb

3 EL Milch

3 EL Krist�llzucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 EL  V�nillezucker Bourbon

Für die Füllung

400 g Kirschen (entsteint und

h�lbiert)

50 g Br�uner Zucker

1 EL Butter

1 EL St�rke

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Knusprige Kirsch-G�lette mit

V�nilleeis

50—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Teig zubereitet. Hierfür wird zuerst d�s Mehl mit

dem Zucker, Bourbon V�nillezucker und S�lz in einer großen Schüssel

mitein�nder verrührt. Nun die Butter in kleinen Stücken hinzugeben.

2 Alles mitein�nder vermischen und Stück für Stück d�s k�lte W�sser

unterrühren. Den Teig so l�nge kneten, bis sich eine festere M�sse bildet. In

Frischh�ltefolie einp�cken und für etw� 45 Minuten im Kühlschr�nk ruhen

l�ssen.

3 W�hrend der Teig ruht, k�nn die Füllung zubereitet werden. Die Kirschen

werden mit der St�rke und dem br�unen Zucker in eine Schüssel gegeben

und mitein�nder verrührt. D�s V�nillem�rk �us der Schote kr�tzen und

ebenf�lls untermischen.

4 Anschließend k�nn der Ofen �uf 180 °C vorgeheizt werden. Ein B�ckblech

mit B�ckp�pier �uskleiden und den Teig �us dem Kühlschr�nk nehmen.

Etw�s Mehl �uf die Arbeitsfl�che streuen und den Teig gleichm�ßig

�usrollen.

5 Die Kirschen mit möglichst wenig S�ft �uf dem Teig verteilen und d�bei den

R�nd �ussp�ren. Der Teigr�nd wird �nschließend über die Kirschen

gekl�ppt. Den R�nd mit etw�s Eigelb bestreichen. Die Butter in feine

Flocken hobeln und über den Kirschen verteilen.

6 Die G�lette für etw� 20-25 Minuten im Ofen b�cken und �nschließend mit

V�nilleeis servieren und l�uw�rm genießen.


