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STRACCIATELLA-KUCHEN MIT KIRSCHEN - SAFTIG,
EINFACH UND IMMER EINE GUTE IDEE

20 MIN 65 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT </ GESAMTZEIT

——

Zutaten fur 1 Springform

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

3 Eier

80 ml Sonnenblumenol
200 g Schmand

250 g Weizenmehl

%2 Packchen Backpulver
50 g Raspelschokolade
700 g Kirschen (1 Glas)

Fur die Deko

e Puderzucker

Zubereitung:

1.
2.

Gib die Kirschen in ein Sieb und lass sie abtropfen.

Schlage die Eier auf und gib sie mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz in eine
Schiissel. Rithre alles mit einem Handmixer schaumig. Gib nach und nach das OL, den
Schmand, Mehl und Backpulver hinzu und mixe alles ordentlich durch. Hebe zum Schlufz mit
einem grolden Loffel die Schokoraspel und die Kirschen unter. So entsteht dein Stracciatella-
Kuchen-Teig.

. Lege eine Springform mit Backpapier aus und fette den Rand ein. Gib den Teig hinein, so

dass er sich gleichmaldig in der Backform verteilt. Backe den Stracciatella Kuchen fur etwa
45 Minuten bei 180°C Ober-/ Unterhitze. Prife dann mit einem Holzstabchen, ob er
durchgebacken ist. Bleibt noch etwas Teig am Stabchen hangen, so braucht er noch etwas
langer.

. Lass deinen saftigen Ruhrkuchen mit Kirschen dann richtig auskuhlen und bestaube ihn vor

dem Servieren mit Puderzucker.

o

® Dieses Kocusuch 15T L2E U
MEIN FAMILIENSCHATZ! %40



https://shop.familienkost.de/shop/produkt/das-gibts-jetzt-oefter/?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
http://www.tcpdf.org

