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Sauerkirschen-Gitterkuchen

Das Rezept fur den Sauerkirschen-Gitterkuchen ist einfacher und unkomplizierter als man glaubt. Mit
Mirbteig und kdstlicher, saftiger Fullung schmeckt der Kuchen allen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 45 min

Ruhezeit: 1,3 h

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

fur den Teig

350 g Weizenmehl
250 g Butter (weiche)
150 g Staubzucker
2 Stk. Eidotter
1 Packung Vanillezucker
0.5 TL Backpulver
1 Prise Salz

1TL Vanillearoma

far die Kirschftllung

1 Glas Sauerkirschen
1 Packung Vanillezucker

100 g Feinkristallzucker

1 Packung Vanillepuddingpulver

Zubereitung

1. Fur den Sauerkirschen-Gitterkuchen das Weizenmehl, weiche Butter, Staubzucker,
Vanilleucker, Vanillearoma, Backpulver, Salz und die Eidotter in eine Ruhrschissel oder
Kichmaschine geben und zirka 4-5 Minuten zu einem gescheidigen Teig ruhren. Den Teig
flach dricken und in einer Klarsichtsfolie einwickeln. Zirka eine Stunde im Kihlschrank kalt
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stellen.

2. Die Sauerkirschen durch ein Sieb giel3en, den Kirschsaft auffangen. Den Kirschsaft mit
Wasser auf 450 ml auffillen. Zirka 75 ml vom Kirschsaft mit dem Puddingpulver klumpenfrei
verrihren. Den restlichen Kirschensaft mit Vanillezucker und Kristallzucker in einem Kochtopf
geben, und unter Ruhren aufkochen. Den Kirsch-Vanillepudding zugeben und verrihren.

3. Jetzt den Murbteig vom Kuhlschrank nehmen, eine 28 cm Tarteform damit auskleiden, Rand
mit einem Messer abschneiden. Mit einer Gabel den Boden mehrmals einstechen. Fir zirka
15 Minuten im Kuhlschrank kalt stellen.

4. Nun den restlichen Teig ausrollen und zirka 10 Stiick 1,5 cm breite Streifen fir das Gitter
schneiden.

5. Die Kirschfillung in die Tarteform fullen und mit den Teigstreifen ein Gitter formen und am
Rand andriicken.

6. Im vorgeheizten Backofen bei zirka 180 °C Ober-/Unterhitze zirka 40-45 Minuten goldbraun
backen. Danach abkihlen lassen und nach Belieben mit Staubzucker bestauben.

Tipp

Den Sauerkirschen-Gitterkuchen kann man selbstverstandlich auch zur Kirschsaison mit frischen
Kirschen und Kirschensaft backen.
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