BACKOFEN :

Kuramellslerle
Chriesitorte

Rezept fiir ein Kuchenblech von
18 cm Durchmesser

250 g Bldtterteig
ey gemahlene Haselniisse
: 1Ei :
2 Essloffel Staubzucker
Fiillung

300 g entsteinte Kirschen
" 4Essl. Zucker v
1 Essl. fliissige Butter
Zimt

Die Zutaten fiir die Fiillung zu-
sammenmischen.

Das gut gebutterte Kuchenblech
mit ca. -2 mm dickem, rur}dem
Bléatterteig (@ 22 cm) auslegen.
Den Boden mit den gemahlenen
Haselniissen bestreuen und den

Rand mit Ei bestreichen. Die Fiil-

lung darauf verteilen.’ Einen run-
den, ca. 2 mm dicken Blétterteig-
deckel (@ 20 cm) bereitstellen.
Diesen im Abstand von 2 cm 7mal
_einschneiden, so dass er am Rand
noch zusammenhélt. Den Kuchen
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damit’ abdecken. Zum  Schluss
den Rand gut andriicken und 30°
Min. stehen lassen. :

Im vorgeheizten Ofen bei 220
Grad ca. 25 Minuten backen. Am
Schluss mit dem Staubzucker be-

streuen und im ganz heissen Ofen

(240 Grad) den Zucker karameh~

~ sieren.
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