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Horst Lichter | Kirsch-Mandelstreusel-Ecken mit weier
Schokoladen-Sahne

Zutaten fiir 1 Backblech
Fiir den Boden:

4 Eier

200 g Zucker

200 g weiche Butter
200 g Menhl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fur den Belag:

e 2 Glaser Schattenmorellen ohne Steine a ca. 350 g Abtropfgewicht
¢ 3 EL Mandellikor, z.B. Amaretto

Fir die Streusel:

e 125 g Mehl

e 60 g Zucker

e 50 g weiche Butter

e 2 EL gemahlene Mandeln

Fiir die Sahne:

e 500 g Sahne

e 200 g weille Schokolade
e 2 Packchen Sahnesteif
¢ 1 Minzestiel

AuBerdem:

100 ml Cremelikor, z.B. Baileys

Zubereitung:

Fir die Streusel Mehl mit Zucker, Butter und Mandeln in einer Schiissel mit den Knethaken des
Handrihrgerates zu kleinen Klimpchen verkneten und kihl stellen.

1/2


https://www.happy-mahlzeit.com/2023/07/16/horst-lichter-kirsch-mandelstreusel-ecken-mit-wei%C3%9Fer-schokoladen-sahne/

Fir den Belag Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen, in eine Schussel geben und mit dem
Mandellikor betraufeln.

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Fiar den Boden Eier mit Zucker, Butter und 1 Prise Salz schaumig rihren. Mehl mit Backpulver
vermischen und nach und nach unter den Teig rihren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den
Teig auf das Backblech streichen. Kirschen darauf verteilen und mit den Streuseln bedecken. Im
Backofen auf mittlerer Schiene ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Fir die Sahne Schokolade in Stiicke brechen und in einer Schiissel Uber heillem Wasserbad schmelzen.

Minze waschen, trocken schutteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Sahne mit Sahnesteif steif
schlagen. Geschmolzene Schokolade und Minze vorsichtig unter die Sahne heben.

Zum Servieren den Kuchen in Stlicke schneiden. Je 1 Kirsch-Mandel-Ecke mit etwas weilRer
Schokoladen-Sahne auf Tellern anrichten und mit 1 Schuss Cremelikor servieren.

Rezept: Horst Lichter

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 24.02.2007

Prominente Géste: Barbara Eligmann & Reiner Calmund
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