=
Erlenbacher
Kirschkuchen mit Butterstreuseln mit Zimt-Créme, weilRer
Schokolade und Salzmandeln.
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Ein himmlisches Dessert mit perfekter Balance aus stifs und wurzig.

Zubereitungszeit: ca. ca.10 Minuten

Zutaten fur Fur 4 Sttcke::

e Kirschkuchen mit Butterstreuseln (39000985)
e 1509 Schlagsahne

e 50 gMascarpone

e 2 TL braunerZucker

e 2 TL gemahlenerZimt

e 2 EL Salzmandeln

e Weilse Schokoréllchen zum Dekorieren
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Erlenbacher

Passion & Kuchen seit 1973

Step 1

Sahne, Mascarpone, braunen Zucker und etwas Zimt zu einer halbfesten Creme aufschlagen.
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Step 2

Mandeln in schmale Stiicke schneiden oder hacken.

Step 3

Furjedes Kuchenstick 1 Portion Creme auf einen Teller streichen, den Kuchen darauflegen, mit
Mandeln, Schokoréllchen und etwas Zimt garnieren.




