Sauerkirsch


Sauerkirschstreuselkuchen

Teig

Zutaten: 
1/2 Hefewürfel 1)
2 EL warmes Wasser
225 g Mehl
1 TL Salz
2 EL Olivenöl
3 EL Milch


~ Hefe und warmes Wasser verrühren.
~ Das Mehl zur Hefe-Wassermischung dazugeben.
~ Restliche Zutaten hinzufügen und alles zu einem festen, geschmeidigen Teig verkneten.
~2-3 Stunden gehen lassen, durchkneten und nochmals gehen lassen.
~ Bei 220°C ca. 15 Minuten backen.

Anmerkungen:
1) Es kann auch Trockenhefe verwendet werden. Dann zunächst alle trockenen Zutaten (Hefe, Mehl und Salz) mischen, danach die restlichen Zutaten hinzufügen und alles verkneten usw...


Streusel
Zutaten: 
250g Butter/Margarine
250g Zucker
250g Mehl
Vanille
(gemahlene Mandeln)
1 Eigelb

~ Trockene Zutaten wie Mehl und Zucker (eventuell auch Vanille und Mandeln) mischen.
~ Butter in Flocken und Eigelb darüber geben, alles zu Streuseln verarbeiten. 

 
1 kg Sauerkirschen

Zubereitung: 

~ Hefeteig auf Backpapier dünn ausrollen..
~ Kirschen waschen und entsteinen. Auf dem Hefeboden verteilen.
~ Die Streusel über die Kirschen geben. 
~ Den Kuchen bei 222°C etwa 30 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind.
~ Warm oder kalt mit Sahne servieren. 

Varianten:

Johannisbeerstreuselkuchen


Hefeteig

Streusel

500g rote Johannisbeeren 


~ Hefeteig auf Backpapier dünn ausrollen.
~ Johannisbeeren von den Stielen entfernen, waschen und auf den Hefeteig legen.
~ Streusel gleichmäßig über den Beeren verteilen. 
~ Den Kuchen bei 222°C etwa 30 Minuten backen, bis die Streusel goldbraun sind.
~ Warm oder kalt mit Sahne servieren.

Pflaumenkuchen
Hefeteig

1 1/2 - 2 kg Pflaumen oder Zwetschgen
Zucker
Zimt

~ Hefeteig nach Anleitung zubereiten. Auf reichlich Backpapier dünn ausrollen, auf ein Blech legen und die überstehenden Backpapierränder hoch klappen, um später den Saft aufzufangen.

~ Pflaumen waschen. Mit einem scharfen Messer die Pflaumen an einer Seite der Länge nach aufschneiden, den Kern entfernen. Jeweils oben an jeder Pflaumenhälfte noch einmal 1-2 cm einschneiden.

~ Die aufgeschnittenen Pflaumen hintereinander schichten, mit der zackigen Seite nach oben - bis der Teig vollständig belegt ist. 

~ Bei ca. 230°C auf der mittleren Schiene für etwa 30-45 Minuten backen, bis der Teig leicht gebräunt ist und die Pflaumen eine rötliche Tönung angenommen haben.

~ Kuchen aus dem Ofen nehmen und mit einer Zucker-Zimt-Mischung bestreuen. Dazu passt Schlagsahne.


Abwandlung: 
Pflaumen wie oben beschrieben auf dem Teig verteilen und dann Streusel darüber geben. Zimt und Zucker weglassen. 
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