Kirsch-Streuselkuchen
Lockerer Hefeteig, saftige Kirschen, knusprige Streusel: Marcel Seeger backt einen
klassischen Kirsch-Streuselkuchen vom Blech. Einfach kostlich!

Rezept
Kirsch-Streuselkuchen
von Marcel Seeger fur ein Backblech

Zutaten fur den Hefeteig
e 250 ml Milch, erwarmt
25 g Hefe, frisch
500 g Mehl, Typ 550
75 g Butter, weich
30 g Zucker
59 Salz
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung

Die Milch erwarmen und die Hefe in der Milch auflosen. Dann die Hefemilch in die
Ruhrschissel einer Kiichenmaschine geben und das Mehl kurz unterkneten. Butter, Zucker,
Salz, Vanillemark und Zitronensaft auf den ,Ansatz“ geben und die Rihrschissel mit einem
Kiichenhandtuch abdecken. Sobald der Ansatz beginnt aufzuguellen mit dem Kneten des
Hefeteigs beginnen. Solange kneten, bis sich der Teig vom Rand der Rihrschissel l16st und
eine glatte Struktur bekommen hat. Den Teig erneut abdecken und circa 15- 20 Minuten
gehen lassen.

In der Zwischenzeit ein Backblech mit einem Stiick Backpapier auslegen und den Backofen
auf 190° C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zutaten fur die Kirschen
e 2 grolRe Glaser Sauerkirschen, abgetropft

Zutaten fur die Streusel
e 140 g Butter, Zimmertemperatur
120 g Zucker
1 Prise Salz
200 g Mehl, Typ 550
80 g Amarettini, klein gestof3en

Zubereitung
Butter, Zucker und Salz verkneten. Mehl mit den klein gesto3enen Amarettini vermischen, zu
der Buttermasse geben und alles zu kriimeligen Streusel verarbeiten.

Fertigstellung

Den Hefeteig auf einer leicht gemehlten Arbeitsflache auf die Grol3e des Backblechs
ausrollen und den Teig auf das vorbereitete Backblech legen. Mit einer Gabel den Teig
vielfach einstechen, damit er beim Backen keine Blasen wirft. Die abgetropften
Sauerkirschen auf dem Hefeteig geben und anschliel3end die Streusel gleichmafig dartber
verteilen.

Den fertigen Streuselkuchen im vorgeheizten Backofen circa 25-30 Minuten goldbraun
backen. Nach dem Backen den Streuselkuchen abkihlen lassen und dann mit einem
scharfen Messer in die gewlnschte Anzahl an Stlicken schneiden.



Tipp: Kuchensticke dinn mit etwas Puderzucker bestauben.



