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FURDEN KUCHEN -
200g weiche Butter
150 g Zucker That’'s me: Steffi.
2 EL Zitronensaft Ich lebe mit meiner Familie auf der schwaébi-
4 Eier (Gr. M) ! schen Alb in einem kleinen Dorf. Wir haben uns
%Ti?pg \ivoeéfirf?ﬁmelmem Type 630) bewusst fur das Landleben entschieden weil wir
1 Pck. Backpulver sehr naturverbunden sind und sobald die Tem-
1 TL Zitronenabrieb > peraturen steigen findet man uns im Garten.
etwas Butter fur die Form A é Deswegen liebe ich den Landhausstil so sehr

.. & und dekoriere am liebsten mit natudrlichen Mate-
FURDIE GLASUR

1 mittelgroRe zitrone (Saft davon) rialien. Mit viel Liebe zum Detail versuche ich den

300 g Puderzucker Charme des Landhausstil in unser Heim zu brin-
gen, damit sich alle gleich willkommen und
BACKEN Zuhause fuhlen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160
Grad) vorheizen. Die Kastenform (Lange
25 cm) gut einfetten bzw. die Silikonform
mit kaltem Wasser ausschwenken (nicht
obtrocknen). Butter, Zucker und Zitronen-
saft mit der Kichenmaschine gut verrih-
ren. Nach und nach die Eier unterrthren.

Mehl, Backpulver und Zitronenabrieb
miteinander vermischen und mit der
Butter-Zuckermasse verruhren. Den
Kuchen im vorgeheizten Ofen circa 45
Minuten backen. Damit er nicht zu dunkel
wird den Kuchen nach ca. 30 Minuten mit
etwas Alufolie abdecken. Sobald der
Kuchen fertig gebacken ist ihn ca. 10 Min.
abkuhlen lassen.

FUr die Glasur den Zitronensaft und
Puderzucker miteinander verruhren,
sodass der Guss dickflussig ist (ist er zu
flussig, einfach noch mehr Puderzucker
zugeben).

TIPP: Damit der Kuchen noch saftiger
wird, den noch warmen Kuchen mit einer
Gabel mehrere Male vorsichtig einste-
chen und den Guss darubergielden. Wer
den Kuchen in einer normalen Kasten-
form macht, sticht den Kuchen noch in
der Form ein und gielt etwas Zitronen-
saft daruber. Den Kuchen auskuhlen
lassen, aus der Form nehmen und dann
erst mit Zuckerguss UbergieRen. Den i
Guss festwerden lassen.




