Sauerkirsch-Riithrkuchen

Mit schonen Sauerkirschen
Diesmal ein einfach zuzubereitender Rihrkuchen.
Ich verwende das Grundrezept fur einen Ruhrkuchen.

Und gebe einfach ein Glas Sauerkirschen ohne Saft hinzu und
vermische alles gut.

Man konnte den Kuchen auch gedeckten Kirschkuchen nennen.
Zutaten:

= 500 g Mehl

= 250 g Zucker

= 250 g Margarine

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver

= 1 Packchen Vanillin-Zucker
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= 420 g Sauerkirschen (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Margarine und
Zucker dazugeben und mit dem Ruhrgerat schaumig ruhren. Mehl,
Backpulver und Vanillin-Zucker dazugeben und alles etwa 5-10
Minuten gut verrihren. Sauerkirschen hinzugeben und vorsichtig
mit dem Backloffel unterheben.

Teig in die Backform geben und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fir 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Backform l6sen und Kuchen vom
Boden der Spring-Backform auf ein Kuchengitter geben. Wenn der
Kuchen zu fragil ist, kann man ihn auch auf dem Backform-Boden
belassen. Gut abkudhlen lassen.



