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Schmand - Sauerkirsch - Kuchen

Zutaten:

450 g oder 6 Platten TK-Blitterteig
1 Glas Schattenmorellen

200 g Schlagsahne

750 g Schmand

200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Vanille-Puddingpulver

2 Pck. Vanillezucker

15 TL abgeriebene Orangenschale
2 Eier

Margarine, fiir die Form
Paniermehl

Zubereitung:

Den Blitterteigplatten entsprechend der Anleitung antauen lassen. Zwischendurch die
Sauerkirschen durch ein Sieb abgiefen, gut abtropfen lassen. Die Sahne, Schmand, Zucker,
Salz, Vanillezucker, Puddingpulver und Eier in einer Schiissel schaumig riihren.

Eine Springform mit Margarine diinn auspinseln, mit dem Paniermehl auspanieren. Boden
und Rand der Springform mit den Blitterteigplatten auskleiden, dabei den Teig ruhig
iiberlappen lassen. Die Sauerkirschen mit Kiichenkrepp noch mal trocken tupfen, leicht
ausdriicken, dann gleichmiBig auf dem Blitterteig verteilen. Die Sahne-Schmand-Masse bis
zum Blétterteigrand iiber die Kirschen gieBen.

Den Kuchen im auf 180°C vorgeheizten Backofen auf der zweiten Einschubleiste von unten
ca. 70 Minuten (Garprobe mit Stibchen) backen. Nach Ende der Garzeit den Ofen ausschalten
und den Kuchen noch ca. 20 Minuten im ausgeschalteten Ofen stehen lassen. In der Form
erkalten lassen, erst wenn er ganz kalt ist aus der Form nehmen und das essbare Foto
auflegen. Den Rand mit Sahnetupfern ausgarnieren.



