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KIRSCHTORTE

/ Rezept aus Zug / Schweiz

Zutaten - Nufboden:

I EiweiD

120 g Puderzucker
20 g Stadrkemehl
100 g gerieh. Ilaselniisse

h N shrov zoveds orn

Zutaten - Biskuit:

=3 Eier

7 El. heifes Wasser
110 g Zucker

60 g Mehl

YO ¢ Speisestirke

1 Messersp. Backpe.

Zutaten - Buttercreme:
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1 P Vanillepuddingpulver
El Zucker

250 g Butter

Zucker }(w [}LW

v El1 Johannisheergelee
" El1 Kirschwasser
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Zubereitung:

steif schlagen

unterziehen. Masse in 2 Portionen

teilen, auf Backtrennpapier in de

Springform 2 Boden backen.

Tempa 150 - 17086 O/U-llitze oder
130 - 150 C IHeifiluft

Zeit: 18 - 20 Min.

cremig schlagen

unterhében: In der Springform ab-
backen.

Temp.: 175 1952C 0/U - Hitze ode
150 175 C lleiBluft
Zeit : 18 - 20 Min.
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Vanillepuding kochen und auskiihle
lassen.

schaumig rithren,mit dem abgekiiblt
Pudding verriihren und mit

die Buttercreme abschmecken.

... qutes Gelingen!




