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Der Andorische Geburtstagskuchen
Gildas Rezept

Zutaten
1 Glas Sauerkirschen

Für den Boden
100 g Margarine
100 g Zucker
70 ml Milch
2 Eier
1 Pck. Vanillezucker
4 EL Kakaopulver
1 Prise Salz

Für die Creme
250 g Quark
200 ml Sahne
1 Pck. Sahnesteif
1 EL Zucker

Für den Guss
1 Pck. Tortenguss
250ml Kirschflüssigkeit

Das Glas Sauerkirschen in ein Sieb geben und den Saft auffangen.

Die Zutaten für den Boden zu einem glatten Teig rühren, in eine
eingefettete Form geben und die Sauerkirschen auf dem Teig
verteilen. Bei 175 Grad Umluft 30 - 40 min backen. Abkühlen lassen.

Die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Zucker steif schlagen und
unter den Quark heben. Die Masse auf dem abgekühlten Boden
verteilen.

250 ml Kirschflüssigkeit mit dem Tortenguss zum Kochen bringen,
etwas abkühlen lassen und auf der Creme verteilen.

Neben der Taverne zum Trunkenen Troll wuchs ein prächtiger Kirschbaum, der immer so
viele Kirschen trug, dass der Keller der Taverne zu jeder Jahreszeit gut gefüllt mit
eingemachten Kirschen war. Diesen Kirschkuchen backte Gilda bei Festen und
Geburtstagen.




