GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

KIRSCHTORTCHEN IN KOHLBLATTERN

Zutaten:

125g Mehl

% Teeloffel Salz

250g Zucker

4 Eier

250ml Milch

8 groRe, rundgeschnittene Kohlblatter ohne Locher
500g Kirschen

2 EL Kirschwasser

8 kleine Soufflé-Férmchen

Zubereitung:

Mehl und Salz in eine Schiissel sieben. Den Zucker unterrihren und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Eier sowie die Halfte der Milch hineingeben und alles glattriihren. Die restliche Milch unterriihren
und den Teig zugedeckt etwa % Stunde ruhen lassen, damit die Starke im Mehl aufquillt und der Teig
dickflussig wird. Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kohlblatter in kochendem Wasser kurz blanchieren und abtropfen lassen. Dicke Enden an den
Blattrippen wegschneiden. Die Formchen mit Butter einfetten und mit den Kohlblattern auskleiden.
Die entsteinten Kirschen sowie das Kirschwasser unter den Teig rithren und die Mischung in die
Formchen fillen. Die Kohlblatter soweit mit einer Schere kiirzen, dass noch ein breiter Rand
stehenbleibt. Die Férmchen auf einem Backblech 25 — 35 Minuten in den Ofen schieben, bis die
Flllung fest ist und die Kohlblatter leicht gebraunt sind Die Fillung geht beim Backen auf, fallt jedoch
beim Abkiihlen wieder zusammen.

Die Tortchen etwas abkiihlen lassen, bis sie Zimmertemperatur erreichen. Sie sollten noch am
gleichen Tag gegessen werden.
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