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ZITRONENKUCHEN

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

Fir ca. 12 Sticke | 90 Min. | + Abkuhl- und

Trockenzeit

Zutaten

250¢g

250 ¢

1 Packchen
4

2EL

1 Prise
2009
1509

1 Packchen
3EL

Fett

1509

FUr den Teig:
Butter
SweetFamily Unser Feinster
Vanillezucker
Eier
Zitronensaft
Salz

Mehl
Speisestarke
Backpulver
Milch

fur die Form

Flr den Guss:
SweetFamily Puderzucker

Saft von 1-2 Zitronen

1/1

Zubereitung
340 5 54 10
Kcal Gramm Gramm Gramm

Teig vorbereiten:

1. Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Butter zerlassen und
wieder abkihlen lassen. Dann mit Zucker und
Vanillezucker sehr schaumig rlhren, bis der
Zucker aufgeldst ist. Eier einzeln hinzuflgen
und grindlich unterschlagen. Zitronensaft und
Salz unterrihren. Mehl, Starke und Backpulver
mischen, darUber sieben und mit Milch kurz
unterrthren.

Kuchen backen:

2. Teig in eine gefettete Gugelhupfform (ca. 22
cm Durchmesser) geben. Kuchen im heilen
Ofen ca. 60 Minuten backen. Eine
Stéabchenprobe machen. Kuchen aus dem Ofen
nehmen und auf einem Kuchengitter auskiihlen
lassen. Dann aus der Form sturzen.

Zitronenguss zubereiten und Kuchen
glasieren:

3. Puderzucker sieben und mit Zitronensaft zu
einem nicht zu dinnflissigen Guss verrihren.
Zitronenkuchen damit Uberziehen und trocknen
lassen.

Tipp:

Natlrlich kann der Kuchen auch in einer
Kastenform gebacken werden, dann verkirzt
sich die Backzeit eventuell etwas.



