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Vanille-Mirbteigkuchen mit Kirschen

In diesem Jahr habe ich einige Glaser an Kirschen eingelegt. Diese sollen nicht nur im Keller
stehen, sondern fiir leckere Desserts eingesetzt werden.

So habe ich diesen leckeren Mirbteigkuchen mit einer Vanillecremefiillung und Kirschen
gemacht.

Er schmeckt einfach lecker. Denn solltet ihr unbedingt ausprobieren.

Zutaten fiir den Miirbteig

150 g Butter

80 g Zucker

300 g Mehl

abgeriebene Schale einer Zitrone
1 TL Vanilleextrakt

2 Eigelb

Prise Salz

etwas Wasser
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Fillung

4 Eigelb

50 g Mehl

60 g Zucker

500 ml Vollmilch
1 TL Vanilleextrakt

100 g eingelegte Kirschen
Stisser Schnee oder Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung der Creme

Zubereitung in der Pfanne

Eigelb, Mehl, Zucker und Vanilleextrakt in eine Schiissel geben und gut verriihren. In der
Zwischenzeit die Milch zum Kochen bringen. Pfanne vom Herd ziehen und unter standigem
Riihren die vermischten Zutaten dazugeben. Pfanne wieder auf den Herd stellen und unter
standigem Riihren solange Kochen, bis die Creme eindickt. Achtung, Hitze reduzieren, damit
die Eier nicht gerinnen.

Wer mag, kann jetzt abgeriebene Schale einer Zitrone dazu geben. Creme in eine Schiissel
umleeren und mit Klarsichtfolie direkt auf der Creme zudecken. Erkalten lassen.

Zubereitung im Thermomix

Eigelb, Zucker, Mehl, Vanilleextrakt und Milch in den Mixtopf des Thermomixes geben.
Wahrend 10 Minuten/90°C/Stufe 4 kochen lassen. Wenn ihr keine Vollmilch verwendet,
verlangert sich die Kochzeit.

Wer mag, kann nach dem Kochen die abgeriebene Schale einer Zitrone dazu geben. Deckel
verschliessen und wahrend 20 Sekunden/Stufe 4 die Créme gut vermischen.

Créeme in eine Schissel umleeren und mit einer Klarsichtfolie direkt auf der Créme zudecken.
Erkalten lassen.

Zubereitung des Miirbteiges von Hand

Mehl in eine Schissel geben. Kalte Butter in Stliicke zum Mehl geben. Ebenfalls Zucker und
die Prise Salze.

Die Butter mit dem Mehl zwischen den Fingern verreiben, bis eine broselige Masse entsteht.
Eigelb, Vanilleextrakt und abgeriebene Zitronenschale dazu geben und die Masse zu einem
Teig zusammen fligen. Eine Kugel formen. Ist der Teig zu trocken 2 — 3 Essloffel heisses

Wasser dazu geben.

Teig in eine Folie wickeln und wahrend mindestens 30 Minuten kihl stellen.

Rezept aus meinem Blog www.deliziedamelia.ch



Zubereitung des Miirbteiges im Thermomix

Mehl, Zucker, Butter, Prise Salz, Eigelb und Vanilleextrakt in den Mixtopf des Thermomixes
geben. Deckel verschliessen. Wahrend 30 Sekunden/Stufe 10 alles vermischen. Sollte der
Teig zu broselig sein 2 — 3 Essloffel heisses Wasser dazu geben und nochmals ca. 10
Sekunden/Stufe 10 vermischen.

Teig aus dem Mixtopf nehmen und zu einer Kugel formen. In Klarsichtfolie einpacken und
wahrend mindestens 30 Minuten kihl stellen.

Nachdem der Teig im Kiihlschrank geruht hat, die Arbeitsflache mit etwas Mehl bestdauben.
2/3 des Teiges darauf ausrollen. Es ist gut moglich, dass der Teig wahrend des Ausrollen
etwas reisst. Das macht nichts. Sobald der Teig in der Form ist, konnt ihr die Rissstellen
wieder zusammenfligen.

Ich verwende eine 28 cm Durchmesser Tarteform mit Hebeboden. Diese mit Backtrennspray
besprihen. Wenn ihr keine Form mit Hebeboden habt, dann empfehle ich ein
Backtrennpapier zu benetzen und gut auszudriicken. Danach das Papier in die Form legen.
Uberschiissiger Teig am Rand wegschneiden.

Ofen auf 180° Grad vorheizen.

Die erkaltete Vanillecreme mit Hilfe eines Spachtels auf den Tarteboden verteilen.

Eingelegte Kirschen dartber verteilen. Verwendet auch den Saft der Kirschen. Alles schén
gleichmassig verteilen.

Den beiseitegelegte Mirbteig in Stlicke abtrennen und so Gber den Kuchen verteilen.
Kuchen in den vorgeheizten Ofen schieben und wahrend ca. 20 Minuten backen.

Kuchen erkalten lassen. Vor dem Servieren entweder mit sissem Schnee oder Puderzucker
bestauben.
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