Schweizer Radio
und Fernsehen

Heidelbeerkuchen mit Sauerrahmguss

Zutaten: i Blech von 26 cm Durchmesser)

Teig

= 2 Eier

®= 100g Zucker

= 50gweiche Butter

= 120 g Weissmehl

= 1 TL Backpulver

»= 1 Prise Salz

= 71dIRahm

= Vi Vanillestangel, ausgekratztes Mark
» nach Belieben Zitronenabrieb

»= 1 TL Zitronensaft

Belag

= 200 g Creme fraiche

= 1Ei

= 2% EL Zucker

® 400 g Heidelbeeren

® Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Die weiche Butter zugeben und gut
verrihren.

In einer zweiten Schiissel Mehl, Backpulver und Salz mit dem Schwingbesen gut
mischen und l6ffelweise zur Eier-Zucker-Butter-Masse geben und zu einem
gleichmdssigen Teig verruhren.

Die Prise Salz, den Rahm, das Vanillemark, den Zitronenabrieb und den Zitronensaft
zum Teig geben und untermischen.
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Schweizer Radio
und Fernsehen

Die Kuchenform (Springform oder Wahenblech mit hohem Rand) ausbuttern und mit
einem Backtrennpapier auskleiden.
Den Teig in die Form geben und gleichmadssig verteilen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Sauerrahm, Zucker und Ei zu einem Guss verrihren. Den Guss auf den Teig geben und
sorgfaltig darauf verteilen.

Die Heidelbeeren auf dem Teig verteilen (aussen am Rand sollen es etwas weniger
Beeren sein, in der Mitte sollen die Beeren dicht an dicht liegen) und den Kuchen bei 200

Grad etwa 25 Minuten backen.

Auskiihlen lassen, mit Puderzucker bestreuen und mit einer Kugel Vanilleglacé
servieren.
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