Zutaten

etwas Salz

150 g Butter

100 g Pecan-Nusse
200 g Mehl

150 g Zucker

1TL Zimt

30 g Ingwer

250 ml Orangensaft
50 ml Ahornsirup
20 g Speisestarke
50 ml kaltes Wasser

1 kg frische Kirschen
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Zubereitung

. Butter schmelzen.

.Pecan-Nuisse grob hacken. Die Nusse mit Mehl,

Zucker, Salz und Zimt in einer Schiissel mischen. Die
geschmolzene Butter dazugielten. Alles mit einer
Gabel gleichmalig zu Streuseln zusammendricken
und ca. 30 Min. kalt stellen. In der Zwischenzeit
Ingwer schalen und reiben.

.In einem Topf Orangensaft und Ahornsirup mit dem

Ingwer aufkochen.

. Speisestarke mit Wasser glattrihren, dazugielten

und aufkochen. Die Sauce etwas abkihlen lassen.

.Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (170 °C

Umluft) vorheizen.

.Kirschen waschen und entsteinen. Mit der Sauce

mischen und in eine Auflaufform (20 x 30 cm)
geben. Die Streusel mit einer Gabel auflockern und
uber die Kirschen verteilen. Im Backofen ca. 30 Min.
backen. Herausnehmen und ca. 30 Min. ruhen
lassen. Dazu schmeckt Vanille-Eis. Zubereitungszeit
ohne Kihlzeit.

Niahrwert-Anzeige (D 65 Minuten
85 g @ 6 Portionen
674 kcal
34 g

79

MAGGI KOCHSTUDIO 60523 Frankfurt am Main >> Telefon (069) 66 71 - 28 41 >> facebook.com/MaggiKochstudio >> www.maggi.de


http://www.tcpdf.org

