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1 Backblech für etwa 24 Stücke 

Grosis Blechkuchen im 
Kirschsommer

WERKZEUGE
  Kuchenblech
  Backpapier
  Handmixer
  Spatel 

ZUTATEN
 350 g  Butter, gewürfelt, Zimmertemperatur
 250 g  Zucker
 1 Pck.  Vanillezucker
 1 Prise  Salz
 600 g  Mehl
 700 g  Sauerkirschen aus dem Glas, abgetropft, den Kirschensaft 
  aufgefangen
 6  Eier (M)
 1 Pck.  Backpulver
 100 g  Zartbitter-Schokolade, grob zerhackt
 1 dl  Kirschensaft

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Ein Kuchenblech mit 
Back papier auslegen. Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker 
und dem Salz so lange schlagen, bis sich der Zucker gelöst hat. Nach 
und nach die Eier einzeln und mit Abständen unter die Buttermasse 
rühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen. Abwechselnd 
das Mehl und den Kirschensaft in die  Buttermasse rühren. Zum 
Schluss die Zartbitter-Schokolade vorsichtig unterrühren. Mithilfe ei-
nes Spatels die Hälfte des geschmeidigen Teiges auf dem 
 Kuchenblech streichen. Mit der Hälfte der Kirschen belegen. Den 
restlichen Teig darüberstreichen und die zweite Hälfte der Kirschen 
auf dem Teig verteilen. Im Backofen ca. 45 Minuten  backen. Eventuell 
zwischendurch mit Backpapier abdecken, damit der Kuchen nicht zu 
dunkel wird.

—Tipp: Dieses Rezept schmeckt auch mit  frischen entsteinten Sauer-
kirschen oder auch mit TK-Kirschen.

Auch anderes Obst kann so zu einem köstlichen Blechkuchen ver-
wendet werden. Je nach Saison eignen sich  frische Blaubeeren, 
Mirabellen, Rhabarber und Zwetschgen.

Der Fruchtsaft für den Teig kann 
dann durch Orangensaft oder Apfelsaft ersetzt werden.
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