Cherry Chobbler

Furdie Fillung:

* 1 Glas Kirschen (680 g Einwaage) oder750 g frische Kirschen, entsteintund halbiert
*1EL Maisstarke

* 50 g Zucker

* Abrieb von einer Bio-Zitrone

e 2 EL Zitronensaft

* 1 PriseSalz

Firden Teig:

* 100 g Butter

* 125 g Weizenmehl
* 1 EL Backpulver

* 125 g Zucker

* 1P Vanillinzucker
* 1 PriseSalz

*1Ei

* 180 ml Milch

Kirscheninein Siebschutten,den Saftdabeiin einem Topfauffangen. Kirschsaftund
Zuckeraufkochenlassen. Maisstarke mitetwas kaltem Wasserverrihren,zum Saft geben
undca. 2 Minuten unter Rihrenkochen lassen. Kirschenundrestliche Zutatender
Fullungzuflgen,unterhnebenundab- kihlen lassen. Backofen auf180 Grad (Umluft160
Grad) vorheizen. FGrden Teigdie Butterin einem Topf bei geringer Hitze schmelzen,
etwas abklUhlenlassen. Mehlund BackpulverineinerSchisselvermischen. Restliche
Teigzutatenzugeben undvermengen. AbgekUlhlte Butterzufigen undzu einemglatten
Teigverrihren. Eine Auflaufform (ca.16 x26 cm) mit Butterausfetten. Den Teig
hineinftllen. Die Kirschmassegleichmal3igdaraufverteilen.Im Ofen 40-45Minuten
backen, bis die Oberflache goldbraunist.Im Ofen etwas abkthlenlassenund
herausnehmen.Der Cobblerschmecktsehrgutlauwarm miteiner KugelVanilleeis. Sollte
etwas Ubrigbleiben, kann manihn auch kaltmiteinem Klecks geschlagener Sahne
geniel3en.
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