( Kirsch Streusel

Zutaten:

Streusel:

150 g Butter

50 g Zucker

200 g Mehl

1oo g gemahlene Walnusskerne

Teig:

4 Eier

150 g Zucker

100 g weiche Butter

100 ml Mineralwasser

4 EL Rum

150 g Mehl

2 TL Backpulver

20 g Kakaopulver

200 g gemahlene Mandeln

1 Glas Schattenmorellen (720 ml)

100 g Puderzucker

Zubereitung:

· Ofen auf 180 Grad vorheizen

· Mehl, Butter, Zucker und Nüsse mit kalten Händen zu einer krümeligen Masse verarbeiten.

· Eier, Zucker, Butter, Mineralwasser, Rum, Mehl, Backpulver, Kakao und Mandeln mit dem Mixer etwa 2 Minuten verrühren.

· Die Schattenmorellen abtropfen und Saft auffangen.

· Teig auf ein gefettetes Blech geben und glatt streichen.

· Kirschen gleichmäßig verteilen und mit den Händen Streusel darüber krümeln. Auf der mittleren Schiene des Ofens 30 Minuten  backen. Puderzucker mit etwa 3 EL Saft zu einem Guss verrühren und sofort auf dem heißen Kuchen verteilen.

