Mandelstreifen
mit Kaiserkirschen
Zutaten flr 1 Backblech (etwa 50 Stlick)

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl

¥ TL Backpulver

130 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

1-2 EL kaltes Wasser

Fiir den Belag:

250 g Mandelkerne (ohne Haut)
120 g Zucker

150 g Schlagsahne

50 g Butter

Fiir das Kompott:

1 Glas (700 g) Odenwald Kaiserkirschen {mit oder ohne Stein)
1-2 EL Speisestarke

2-3 EL Zucker

2-3 EL Zitronensaft

Zubehor:
1 Backblech (30 x 40 cm)

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen. Butter oder Margarine,
Zucker und Wasser dazugeben. Die Zutaten mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und etwa 1 Stunde kiihl stellen. Fir den Belag alle
Zutaten in einen flachen Topf geben, aufkochen lassen und offen weitere 5 Minuten
kocheln lassen. Dabei gelegentlich umrihren. AnschlieRend abkihlen lassen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfldche zu einem Rechteck in BackblechgroRe aus-
rollen, auf ein gefettetes Backblech geben und am Rand etwas hochziehen. Den Teig
mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die lauwarme Mandelmasse darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 3, Umluft: 180 Grad) 25-30 Minuten
backen. Das heiRe Geback in Streifen schneiden.

Odenwald Kaiserkirschen auf einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

6 Essléffel Kirschsaft und Speisestérke verrithren. Ubrigen Saft, Zucker und Zitronensaft
aufkochen, angerihrte Starke einriihren und nochmals aufkochen lassen. Die Kirschen
unterheben. Das Kompott abkiihlen lassen und zu den Mandelstreifen servieren. Nach
Belieben geschlagene Sahne dazu reichen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten + Wartezeit + 25-30 Minuten Backzeit

Tipp:
Wer sich einen Vorrat anlegen méchte, verpackt das Gebdéck in Blechdosen:

Es hélt sich mindestens 2 Wochen darin frisch. Falls Sie keine weil3en -
(geschélten) Mandeln bekommen, geben Sie ca. 300 g Mandelkerne
mit Haut kurz in kochendes Wasser. Alles einmal aufkochen lassen, in

ein Sieb schiitten, kalt absplilen und abtropfen lassen. Die Mandel- el
kerne lassen sich dann einfach aus der Haut herausdriicken. g uten Ap P et
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