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Schritt fiir Schrict

: 1. Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.
Zutaten , _
B Kastenform (Linge ca. 25 cm) gut einfetten. Wenn Du eine
FUR DEN KUCHEN Silikonform verwendest, dann diese mit kaltem Wasser
200 g weiche Buttet ausschwenken, nicht abtrocknen.
150 g 7 ucker 2. Butter-Zuckermasse: Zucker, Butter und Zitronensaft kurz

. verrithren. Nach und nach die Eier unterriithren.
2 EL Zitronensaft

4 Eier (Gr. M)

3.Mehl, Backpulver und Zitronenabrieb miteinander vermischen.

Dann mit der Butter-Zuckermasse verrithren.

250 g Weizenmehl (Type 405; alt.
Dinkelmehl Type 630)

4.Den Teig in die Kastenform fiillen und gleichmiﬁig verteilen.

5. Kuchen im vorgeheizten Ofen circa. 45 Minuten backen.

1 Pck. Backpulver

Kuchen nach ca. 30 Minuten locker mit Alufolie abdecken,

1 TL Zitronenabrieb (gerne Bio)

damit er oben nicht zu dunkel wird. Nach weiteren 15 Minuten

bisschen Butter fiir die Form (bei nimmst Du den Kuchen aus dem Ofen und lisst ihn noch ca. 10

Silikonform etwas Wasser) Min. abkiihlen!
Fiir die Glasur: Zitronensaft und Puderzucker miteinander
FUR DIE GLASUR verrithren, sodass die Masse dickfliissig ist. Wenn der Guss zu

1 miteelgrofe Zitrone (Saft davon) fliissig ist, gib einfach noch Puderzucker dazu.

300 g Puderzucker 70

TIPP: Steche mit einer Gabel oder einer Rouladennadeln sanft in den warmen Kuchen, solange der Kuchen noch in
der Form ist und giefle ein wenig Zitronensaft in die Licher. Dadurch wird der Kuchen noch saftiger! Den Kuchen

etwas auskiihlen lassen, dann aus der Form nehmen und dann erst mit Zuckerguss tibergieflen. Guss fest werden lassen
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- fertig ist Dein Zitronekuchen!



