Zutaten Biskuit:

3 Eier

100g Zucker
100g Mehl

2 TL Backpulver
2 EL Backkakao

Zutaten Fiillung:

1 Glas Kirschen

3 Blatt Gelatine
400g Sahne

1 TL Vanillepaste
200g Schmand
200g Mascarpone
2 EL Honig
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Kirseh~Milehschnitte

Zubereitungq Boden:

Backofen auf 175°C Umluft (190°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Eier und Zucker ca. 5 Min. cremig aufschlagen. Mehl, Backpulver und
Backkakao zu der Eierzucker-masse sieben und gut miteinander verrihren.

Den Biskuit auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (32x39cm) streichen
und ca. 10 Min. backen. Den Biskuit nach dem Backen auf ein Rost stlirzen und
auskuhlen lassen.

Zubereitung Fiillung:

Gelatine einweichen. Sahne steif schlagen und beiseitestellen. Mascarpone,
Schmand, Vanillepaste, Zucker und Honig miteinander verriihren. Gelatine
auflésen (aus dem Wasser nehmen und fir 10sec in die Mikrowelle stellen, so
mache ich es zumindest) und mit 2-3 EL der Creme verrihren um die
Temperatur anzugleichen, dann unter den Rest der Creme riihren. Sahne unter
die Creme heben.

Fertigstellen der Schnitte:

Biskuit 1angs halbieren, Backrahmen um den Boden stellen. Halfte der Creme
auf den Biskuit geben und glattstreichen. Kirschen auf der Creme verteilen, jetzt
die zweite Halfte der Creme auf die Kirschen geben und wieder glattstreichen.
Die zweite Platte des Biskuits auf die Creme legen und leicht andriicken.

Fir mind. 1 %2 Stunden in den Kihlschrankstellen.

Nach der Kuhlzeit in 10 gleichgrof3e Schnitte schneiden. Bei bedarf noch mit
Backkakao bestauben.




