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Kirsch-Pudding-Kuchen mit Streuseln
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Zutaten (fur 1 Blech):

Mirbeteig:
240 g Butter,
1 Prise Salz,

100 g Zucker,

2 Eier,
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400 g Mehl.

Streusel:

250 g Mehl,

200 g Zucker,

150 g weiche Butter,

1 P Vanillezucker.

Fullung:

800 ml Milch,

2 P Vanillepuddingpulver,

80 g Zucker,

1 Glas abgetropfte Kirschen.

Glasur:

150 g Puderzucker,

3 bis vier EL Wasser.

Zubereitung:

750 ml Milch in einen Topf geben und aufkochen. Die restliche Milch mit dem
Puddingpulver und Zucker vermischen und in die aufgekochte Milch schiitteln, einrihren,
kurz aufkochen lassen und abkUhlen lassen, gelegentlich umrihren, so dass keine Haut
entsteht. FUr die Streusel die angegebenen Zutaten mit den Handen verkneten und
kaltstellen. Fir den Murbeteig Butter, Salz und Zucker schaumig schlagen, Eier nach und
nach unterschlagen sowie Mehl nach und nach dazugeben und einarbeiten bis ein
geschmeidiger Teig entsteht. Diesen dann auf einem Backpapier in der GréRe eines
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Bleches ausrollen, aufs Blech legen. Den handwarmen Pudding auf dem Teig verteilen,
die abgetropften Kirschen darliber geben und mit den Streuseln abschlieBen. Den Kuchen
im vorgeheizten Backofen bei 170 °C Ober/Unterhitze etwa 30 Minuten backen, abkihlen
lassen. Puderzucker mit Wasser vermischen und die Streusel damit bepinseln.

Nadine Hérster
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