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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Eingeweichte Sauerkirschkuchen
Visneli Islak Kek

4 Eier

1 V2 Glaser Zucker

3 EL Kakao

2 2 Glaser Mehl

1 Pkg Backpulver

1 Pkg Vanillezucker

1 Glas entkernte Sauerkirschen
1 EL Starke

2 EL Zucker

2 Glas Sauerkirschensaft

# Zuerst die Sauerkirschen entkernen. Die Sauerkirschen in vier Stiicke zuschneiden und mit 2 Essléfel Zucker
und Starke vermischen und auf die Seite legen.

# In eine tiefe Schale ein Ei einschlagen, 1 V2 Glaser Zucker hinzugeben und so lange mit einem Schneebesen
schlagen bis eine schneeweisse Masse enstanden ist.

# Kakao unterriihren ein Glas entnehmen und in den Kihischrank stellen.

# In den Rest Mehl einsieben, Backpulver und Vanillezucker hinzugeben und kurz verrihren.

# Die Sauerkirschen einfiillen und vorsichtig mit dem Léffel in der Masse homogen verteilen.

# Die Teigmasse nun in eine eingedlte Kuchenform einfiillen und in den auf 175 Grad eingeschalteten und kurz
vorgeheizten Backofen geben und etwa 45-50 Minuten lang backen.

# Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und mit Sauerkirschsaft begiessen und in den ausgeschaltetetn
heissen Backofen geben und 10 Minuten im Backofen stehen lassen.

# Den Kuchen wieder aus dem Backofen nehmen und nach dem es auf Zimmertemperatur abgekihlt ist auf
einen Servierteller wenden. Anschliessend die Teigmassse aus dem Kiihlschrank nehmen und auf den Kuchen
giessen und servieren.

Tipp: Es kdnnen Sauerkirsche entkernt und in den Gefrierschrank getan werden.
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