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Rezept
Vanille-MaisgrieR-Kuchen mit Kirschen

Ein Rezept von Vanille-Maisgrie3-Kuchen mit Kirschen, am 10.04.2024

Zutaten
1Glas Sauerkirschen (Abtropfgewicht 370 g) 2 EL Agavendicksaft
1TL gemahlener Zimt 1 Vanilleschote
3 griine Kardamomkapseln 1 kraftige gemahlene Muskatblite
Prise
11 Milch (3,5 % Fett) 100 g (Roh-)Rohrzucker
200 g Instant-MaisgrieR (Polenta) 1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum Kochen)
4M Eier 1Prise Salz
1 rechteckig ausgerollter Blatterteig (ca. 30 x 40 1 Pck. Vanillezucker
cm, 275 g, Kuhlregal)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Backblech (30 x 40 cm) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 180 kcal

Zubereitung

Die Sauerkirschen in ein Sieb gieRen und kurz abtropfen lassen, dabei 50 ml Saft auffangen. Die Kirschen und den Saft
mit einem Pirierstab fein zerkleinern. Kirschpiiree mit Agavendicksaft und 2 TL Zimt in einen Topf geben, aufkochen
und bei mittlerer Hitze 2-3 Min. kochen, dann abkiihlen lassen.

Die Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Schote und Mark mit Kardamom, Muskat und Milch (ca.
100 ml zuriickbehalten) in einen Topf geben. Gewiirze bei geringer Hitze in der Milch ca. 10 Min. ziehen lassen.

Dann die Vanilleschote und die Kardamomkaspeln aus der Milch nehmen. Gew{irzemilch mit 80 g Rohrzucker aufkochen,
Maisgriel’ einrieseln lassen und alles unter Riihren nochmals aufkochen. Puddingpulver mit der zurlickbehaltenen Milch
glatt verrihren und unter die GrieBmasse mischen, ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze weiter durchriihren. Den Griel3brei in
eine groRe Schiissel umfillen und kurz abkihlen lassen.

Die Eier trennen. Eiweile und Salz mit den Quirlen des Handrlhrgeréts steif schlagen. Eigelbe unter die Grielmasse
rihren, den Eischnee unterheben.

Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Das Backblech mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig auf das Blech
legen und mit dem Kirschpiiree bestreichen. Die Grielmasse darauf verteilen und glatt streichen, den tbrigen
Rohrzucker daraufstreuen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Herausnehmen, restlichen Zimt mit Vanillezucker
vermischen und tiber den Kuchen streuen. Den Vanille-MaifigrieR-Kuchen hei, lauwarm oder ganz ausgekiihlt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/vanille-maisgriess-kuchen-mit-kirschen-63924 Seite 1



	Vanille-Maisgrieß-Kuchen mit Kirschen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


