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ROTKAPPCHENKUCHEN

30 MIN 56 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~/ GESAMTZEIT

Zutaten fur 1 Kuchen

Fur den Teig:

50 g Butter

100 g Zucker

2 Eier

140 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

2 EL Milch

2 EL Kakaopulver (ungesuft)
1 Glas Sauerkirschen

Fur die Quark-Sahne-Fullung:

500 g Quark

80 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker
400 ml Sahne

2 Packchen Sahnesteif

Fur den Guss:

1 Packchen roter Tortenguss

Zubereitung:

1.

~N

Butter und Zucker schaumig mixen, nach und nach die Eier zugeben. Mehl und Backpulver
mischen und untermixen, bis ein cremiger Teig entsteht.

. Teig halbieren und eine Halfte in eine 26 cm gefettete Springform geben.
. Milch und Kakao unter den restlichen Teig mixen. Den dunklen Teig auf den hellen Teig in

der Springform geben.

. Sauerkirschen gut abtropfen und den Saft dabei fur den Guss auffangen. Kirschen

gleichmaldig auf dem Kuchenteig verteilen.

. Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Kuchen 25 Minuten backen. Auskuhlen lassen,

auf eine Tortenplatte legen und mit Tortenring umschliezen.

. Quark und Zucker verruhren. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker steif schlagen und

unter die Quarkmasse heben.

. Quark-Sahne-Creme auf dem Kuchen verteilen und in den Kuhlschrank stellen.
. 250 ml vom aufgefangenen Kirschsaft mit dem Tortenguss verrihren. Kurz aufkochen und

anschlieRend unter Ruhren leicht abkuhlen.



9. Tortenguss als letzte Schicht auf der Quarkcreme verteilen. Rotkappchenkuchen mindestens
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.
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