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Zutaten:
- 100 g Loffelbiskuit

= 50 g weiche, er-
warmte Butter

- 1 Beutel Zitronen-
gotterspeise flr
500 ml

» 300 ml Wasser
» 60 g Zucker

= 200 g Doppelrahm
Frischkase

+ 250 ml Sahne
Fiir das Topping:

- 150 g schone
SuRkirschen

» etwas Minze
» 150 ml Kirschsaft
- ggf. L TL Zimt

« 1 gestrichenen EL
Zucker

+ 1 TL Speisestérke

Zubereitung:

15

Die Loffelbiskuit z.B. in der Klichenma-
schine zermahlen, mit der Butter mi-
schen und in eine Westmark Springform
(18 cm @) driicken.

Gotterspeise mit Wasser und Zucker
verrithren und ca. 10 min quellen lassen,
dann kurz erhitzen (Achtung: darf

nicht kochen), vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen.
Frischkdse mit lauwarmer Gotterspeise
mischen. Wenn die Masse fest wird,
Sahne unterheben.

Masse in die Springform einfiillen. Fiir
mehrere Stunden kalt stellen (ggf. tiber
Nacht). Zum Trennen der Torte vom For-
menrand einen Kuchenléser verwenden.

Topping:
4. Kirschen waschen. Darauf achten, dass

5:

der Stiel dranbleibt.

Saft mit Zucker und ggf. Zimt aufko-
chen. Starke mit 2-3 TL Wasser anriih-
ren. Topf vom Herd nehmen, Starke
einriihren und wieder aufkochen lassen
bis die Sauce bindet. Sauce gut abkiih-
len lassen und vor dem Servieren tber
den Kuchen gieBen. Mit den Kirschen
und der Minze garnieren. Ein leckerer
Hingucker. Guten Appetit.




Zutaten:

« 1 kg frische Kirschen
(entkernt)

500 g Gelierzucker
210

«» 2 Packchen
Vanillezucker

« 2 Vanilleschoten

« 1 Handvoll frische
Pfefferminze

Zubereitung:

il

Kirschen waschen. Kerne mit dem
Westmark Entkerner »Kernfix« entfer-
nen.

Pfefferminze sehr klein hacken.
Kirschen, Gelierzucker, Vanillezucker,
klein gehackte Pfefferminzblatter und
das Mark der Vanille in einem groRen
Topf verriihren.

Die Masse aufkochen und die

leeren Vanilleschoten hinzugeben.

4 Min. mit den Vanilleschoten

kocheln lassen.

. Den Topfvon der Kochplatte

nehmen, die Vanilleschoten
entfernen und die Mischung
eventuell miteinem Pirierstab fein
plrieren.

. Die Konfitiire sofort in die

vorbereiteten Westmark Glaser mit
Schraubdeckel einfiillen.

. Die verschlossenen Glaser

ca. 5 -10 Min. auf den Kopf stellen,
damit ein Vakuum entsteht.




Zutaten Zubereitung:

fiir2lPortionen: 1. Die Kirschen waschen, mit dem
Westmark Entkerner »Steinex-Combi«
+ 200 g Haferflocken entsteinen, mit Zitronensaft und Starke
mischen und in eine kleine Auflaufform
+ 100 g Mehl fiillen.

2. Mehl, Haferflocken und Mandeln

» 30 g gemahlene vermischen. Kokosol, Honig und Zimt

Mandeln zu der Mischung hinzugeben und gut
. durchkneten.
el 3. Streuselmischung aufden Kirschen in
« 1 TLZimt der Auflaufform verteilen.
4. Crumble ca. 35 min bei 180 °C Umluft
« 4 EL Kokosol backen.

« 500 g SuiRkirschen
« 1 EL Zitronensaft
« 1 EL Speisestarke

HaFerFlocken -
lecker + gegund |
= liefern vertyof Nahrstoss,

= senken den 5IGCF€{I§piegel
= enUm]Cén viele ?roféine
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MACH'S EINFACH!

Handler Adressfeld

Einfach scannen

fiir einen Einblick in die Westmark-Welt ...

Westmark GmbH

Bielefelder StraRe 125

57368 Lennestadt-Elspe | Germany

Telefon +49 2721 92 58 0 | Fax +49 2721 92 58 49
info@westmark.de | wwwwestmark.de
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