


















REZEPT-IDEE DER WOCHE ...

LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
LASSEN SIE ES LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
LASSEN SIE ES LASSEN SIE ES 
SICH SCHMECKEN!
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zutaten
FÜR 4 - 6 PERSONEN
400 - 500 g frische Sauerkirschen oder Süßkir-
schen aus der Region 
4 Bio-Eier
1 Päckchen Vanillezucker
1 Prise Salz
5 geh. EL Zucker
3 geh. EL Mehl
2 geh. EL gemahlene Mandeln
100 ml süße Sahne
200 ml Milch
Puderzucker zum Bestäuben

Für das Vanille-Sößle
1 Vanilleschote
200 ml Milch
4 EL Zucker
200 Sahne
2 Eigelb
2 TL Speisestärke

Kirschauflauf mit 
Vanillesößle 

wie bei Oma Maria

Zubereitung
Frische Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. 
Backofen auf 200 ° C vorheizen.
Eine fl ache, feuerfeste Aufl aufform oder ein geschlossenes 
Kuchenblech gut mit Butter ausstreichen. Die abgetropften 
Kirschen auf den Boden einfüllen.
In einer Rührschüssel aus Eiern, Zucker, einer Prise Salz, Mehl, 
Mandeln, Milch und Sahne mit dem elektrischen Mixer einen 
Teig zusammen rühren. Mit diesem etwas fl üssigem Teig die 
Kirschen in der Form abdecken.
In den vor geheizten Backofen auf der mittleren Schiene 
einschieben und ca. 40 - 45 Minuten backen. In den letzten 15 
Minuten mit Alufolie abdecken, damit die Oberseite nicht zu 
braun wird.
Inzwischen die Vanilleschote längs aufschlitzen, Mark her-
ausschaben. Schote und Mark mit 150 Milliliter Milch, Zucker 
und Sahne verrühren, kurz aufkochen und vom Herd nehmen. 
Eigelbe mit der übrigen Milch und Speisestärke verrühren. 
Vanillesahne unter Rühren angießen, alles zurück in den Topf 
geben, kurz aufkochen, vom Herd nehmen und im kalten 
Wasserbad abkühlen lassen.

Aufl auf aus dem Ofen nehmen, ebenfalls etwas abkühlen 
lassen. Mit Puderzucker bestäuben und noch warm zusammen 
mit dem Vanille-Sößle servieren.

Tipps & Tricks
Kirschen vor dem Entsteinen am besten 

für einige Minuten ins Gefrierfach legen, der 

Stein löst sich dann leichter und das Frucht-

fl eisch bleibt fester. Praktisch sind Kirsch-Entkerner. 

Da Kirschsaft färbt, beim Entsteinen immer Haus-

haltshandschuhe tragen. Kirschen besser erst zur Sai-

son (Juni bis Mitte/Ende August) und aus regionaler 

Ernte kaufen. Zwar werden von Mitte November bis 

Februar Kirschen aus Chile, Argentinien und Südafri-

ka importiert, aber diese schmecken meist etwas 

wässrig und können manchmal pestizidbelas-

tet sein. - Der hier vorgestellte Kirschauf-

lauf geht übrigens auf ein Rezept aus 

der Normandie zurück. 






