i _J."'l I::-' ‘.'I e.'o‘,‘ l'}'
J - ~ . A - - - . = y £ i i

-".'I ), ] § ..,.‘r; ’} ‘:._ 9; 2 4 \.' Il.r«;- .{ } i'. F? af"ﬂJ:\ . l:,‘1 } ‘}'F: | 4 l
/O SN NN L e

Zl tTO n en Cake von Florence Buhler

Mengen fur 10 Personen

Tags: bendtigt Backofen, Laktosefrei

500 g Butter
500 g Zucker
3.0 Stlick Zitronen

10 Stuck Eier
500 g Mehl
10 g Backpulver

125 g Puderzucker

1.0 dl Zitronensaft

butter Rihren, bis sich Spitzen bilden
dazugeben

Schale abreiben
( der Saft wird spater fir den Guss verwendet )

Eier dazugeben und rihren bis die Masse hell ist

Mit dem Mehl vermischen und dazurthren.

Anschliessend in einer mit Backpapier ausgekleideten Form in der unteren
Ofenhalfte bei 180 Grad 55-65 min backen.

Puderzucker mit dem Zitronensaft zu einem Sirup mischen.

Mit einer Stricknadel von oben Locher in den Teig stechen und den Sirup
dariibergiessen.

Cake aus der Form nehmen, Backpapier entfernen und auskiihlen lassen.
Den Boden des Kuchens mit Zitronensaft tranken

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zitronencake-650a--10



