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Zut�ten 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

750 g Kirschen

1 Stk. Bio Zitrone

250 g Butter, weich

250 g Krist�llzucker

400 g Mehl

5 Stk. Eier, Zimmertemper�tur

20 g B�ckpulver

125 ml Milch

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 TL  C�rd�mom gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

S�ftiger Blechkuchen mit

Kirschen

70—90 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den B�ckofen �uf 180°C vorheizen. Ein tiefes B�ckblech

mit B�ckp�pier �uslegen.

2 Nun die Kirschen w�schen und entkernen. Die Zitrone ebenf�lls w�schen

und �btrocknen. D�nn die Sch�le mit einer Reibe �breiben.

3 In einer Schüssel die weiche Butter mit dem Zucker, einer Prise Kot�nyi

Meers�lz, dem V�nillem�rk �us der Schote, C�rd�mom und der

Zitronenzeste cremig schl�gen.

4 Die Eier nun Stück für Stück unterrühren und so l�nge schl�gen, bis eine

cremige M�sse entsteht. Die Milch etw�s erw�rmen. In einer Schüssel d�s

Mehl mit dem B�ckpulver vermengen.

5 Anschließend nun �bwechselnd Mehl und l�uw�rme Milch in den Teig

einrühren und mit einem H�ndmixer gut verrühren.

6 Den fertigen Teig nun �uf dem B�ckblech verteilen und die Kirschen d�r�uf

verteilen. D�s Blech im vorgeheizten Ofen für etw� 40-45 Minuten b�cken.


