Zitronenkuchen Numbercake
Kuchenform fiir Nummern und Buchstaben

Zutaten:
Teiq:

255 g Sonnenblumendl
390 g Menhl

3 Zitronen, unbehandelt, diinn abgeschélte
Schale und Saft

400 g Zucker

250 g Milch

4 Eier

100 g Speisestarke

1 EL Backpulver (15 g)

Butter zum einfetten der Form

Glasur:

200 g Zucker

30 g Zitronensaft
Deko nach Gusto

Zubereitung:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchenform fir Nummern und
Buchstaben mit Butter einfetten.

Zucker und Schale von 2 Zitronen in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 pulverisieren
und mit dem Spatel nach unten schieben.

Milch, Sonnenblumendl, Zitronensaft, Eier, Mehl, Speisestarke und Backpulver
zugeben, 30 Sek./Stufe 5 verriihren und in die vorbereitete Kuchenform fillen.

Kuchen 35-45 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze goldgelb backen, 10 Minuten in der
Form abkiihlen lassen, bevor er auf eine Kuchenplatte gegeben werden kann.

Zucker in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 10 pulverisieren.
Zitronensaft zugeben, 10 Sek./Stufe 6 verriihren und auf den Kuchen aufstreichen.

Mein Geheimtipp: Den noch warmen Kuchen mit einer Gabel mehrere Male vorsichtig
einstechen und den Guss dariiber gief3en. Dadurch wird der Kuchen noch saftiger!

Verwendete Produkte: Kuchenform fiir Nummern und Buchstaben, Kuchengitter,
Packs an! Silikonhandschuhe
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