[inonen-(sterhiase

Erﬂ/bt: 1 Hasen, 0.5 [ Backform

Zutaten:

70 g Butter, weich + etwas zum E/hfetten

505 Erﬂt//m't 805 Mehl

1E; (gm"{o’e L) % TL Back/ﬁulver

7/\43/9 Vanilleextrakt 1 Prise Salz

16 Zitrone, davon 5&1][15 und Abrieb 305 blanchierte Mandeln, 55/44.&1/4/5/4
Zaéerelfwg'

1 Den Backofen auf 160 °C Um(uft vorheizen.

2 Die Butter mit dem Erﬂthr/t sc//mum{ﬂ riihren. Dann das Ei und die Vanille h/’;flzufugen und ﬁut

verriihren.

3. In der Zwischenzeit die Schale der halben Zitrone abreiben und den Saft auspressen.
s Z/tmnensaft und —abrieb zusammen mit dem Mehl, Back/ﬁulver, Salz und den Mandel unterriihren.

5. Die Hﬁsenfarm 51& ez’mfetten, wieder zusammen setzen und aufrec//lt hinstellen. Dann den 7215
elhféi((en, dabei ab und zu die Form auf die /\rbe/tsf(&'ic/fle k(apf@n, damit sich der 7215 ﬁ/ez’chmdﬁzg
verteilt. Den 725 5/&1%5#@1’6//15” und die Form auf ein Backblech stellen.

6. Das Blech in den Of@rz schieben und den Kuchen ca. 30 — 35 Minuten backen. Stdbc//lenlpmbe
machen, wenn kein 7215 mehr am Stdbchen kleben bleibt, ist erﬂut

7. Den Kuchen in der Form etwas auskiihlen lassen, bis diese ka/tﬂem@ ist, dass man die Klammern

abziehen kann. Dann die Form (Gsen und den 725 auf einem Kuchenﬂ/tter abkiihlen lassen.

8. Wenn er aégekd/fz[t ist, nach Belieben verzieren, z. B. mit FPuderzucker bestreuen oder einen guss aus
Z/tronensaft und Puderzucker herstellen. 7’/?7[7 Erﬂthr/t*]’ uderzucker 61’% es mittlerweile zu kauf@n,

wenn man keinen hat, kann man den E/zﬁt/fzr/t aber auch in einem Multi-Zerkleinerer fe/n mahlen.





