Ribiselkuchen

Für 1 Blech  von ca. 35 x 40 cm

140 g weiche Butter

140 g Feinkristallzucker

2 Dotter

140 g glattes Mehl

140 g fein gemahlene Haselnüsse

Prise Backpulver

Ca. 500 g frische Ribisel

4 Eiklar 

250 g Feinkristallzucker

Butter mit Zucker schaumig rühren, Dotter nach und nach einrühren, Nüsse, 

Mehl und Backpulver einrühren und auf ein gefettetes 

und bemehltes Blech streichen oder mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech streichen 

(die Masse muss sofort aufgetragen werden, 

sonst wird sie fest und kann dann nur mehr mit den Händen gedrückt werden) 

ca. 10 bis 12 Minuten bei 165 ° C hell backen, die Masse darf nicht gänzlich durch gebacken werden

500 g Ribisel auf den gebackenen Boden verteilen und mit der Eiweißmasse darüber streichen.

(ich mische immer eine Packung Tortengeleepulver darunter, 

damit die Früchte nach dem Backen nicht so viel Flüssigkeit an den Teig abgeben)

Eiweißmasse 

Eiklar mit Zucker sehr steif aufschlagen und auf den Früchten verteilen. Nochmals in den Ofen schieben und fertig backen, 

ca. 20 bis 30 Minuten bei 120 bis 140 ° C bis die Schneemasse goldbraun und fest ist.

Anstelle von Ribisel- Heidelbeeren oder Beerenmischung nehmen

Masse eignet sich auch sehr gut wenn man sie mit Zwetschken- oder Marillenviertel, ca. 1,5 kg mit Kern gewogen, netto ca. 1, 2 kg belegt (auf den rohen Teig) und ohne Schneehaube bäckt, überkühlt dann mit Tortengelee nach Packungsanleitung abgeliert oder mit heißer Marmelade bestreicht. 

Die Backzeit verlängert sich aber und dauert ca. 40 bis 45 Minuten gesamt bei 165 ° C.

