Zwetschgen-Kisekuchen

Zutaten

1 Lot Caid Kasekuchen

200 g frische Zwetschgen (alternativ aus dem Glas)

2 EL brauner Zucker

Zimt

300 ml Rotwein oder Kirschsaft (bei zwetschgen aus

dem Glas kann die Flissigkeit verwendet werden)

1 Packchen Vanillepudding
1 frisches Eiweild

50 Gramm Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Vorbereitung

Die Zwetschgen waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Wenn Sie Zwetschgen aus dem
Glas verwenden, die Frichte abtropfen lassen und den Saft auffangen. Friichte mit braunem Zucker
und Zimt in einem Topf erwdrmen und mit 200 ml Flissigkeit aufgieBen. Aufkochen lassen. Das
Puddingpulver mit der restlichen Fliissigkeit glattrithren, in die kochende Fruchtmasse geben und
noch einmal aufkochen lassen. Zum Abkiihlen beiseitestellen.

Das Eiweil} in einer fettfreien Schiissel mit dem Salz aufschlagen, den Zucker nach und nach
einrieseln lassen und zu einem festen Eischnee aufschlagen. Der Eischnee sollte glanzen und es
sollten Spitzen stehen bleiben.

Fertigstellung

Die lauwarme Zwetschgenmasse auf dem Kasekuchen verteilen und 20 Minuten in den Froster
stellen. Den Eischnee auf der kalten Fruchtmasse wellenférmig verteilen, nach Belieben er auch mit
dem Spritzbeutel und einer Tille aufdressiert werden.



