Zitronenkuchen mit Rosmatrin . .

Zutaten:

e 2509 Mehl

e 100 g gemahlene Mandeln
o 17l Salz

e 2 5TLBackpulver

o 3509 Zucker

e 150 Butter, zimmerwarm

e 120 g griechischer Joghurt (10 % Fett)
e 160 ml Buttermilch

o JEier M

e 2 Bio-Zitronen (fiir den Teig)
e 2 El Rosmarin-Nadeln

Fiir den Sirup:

e 4 groBe Bio-Zitronen (fiir den Sirup
e 200 g Zucker

o 1 Prise Salz

® 3 Rosmarinzweige

Fiir den Guss:
e 200 g Puderzucker

e 5FEl Orangensaft
e  Rosmarin-Nadeln zum Dekorieren



Zubereitung:

1.

2.

3. Die Zitronen waschen und mit Hilfe eines

Den Ofen auf 180° vorheizen. Eine

Mehl, Mandeln, Salz und Backpulver gut

Gugelhupf-Form oder Kastenkuchen-
Form mit Butter einfetten.

miteinander vermischen. In einer
anderen Schiissel die Butter
zusammen mit dem Zucker kurz mit
dem Mixer verrithren und dann den
Joghurt und die Buttermilch
dazugeben. Kurz miteinander
verquirlen.

Sparschalers die Schale abschalen.

Die Schale jetzt sehr fein hacken. AnschlieBend die Rosmarin-Nadeln, die
Zitronenschale und den Saft der beiden geschalten Zitronen zusammen
mit den Eiern zur Butter-Mischung geben und kurz durchriihren. Die
MehImischung langsam unter standigem Riihren zu den fllissigen Zutaten
geben und alles gut miteinander verriihren.

4. DenTeig in die vorbereitete Form fiillen und im Ofen fiir ungefahr 50 Minuten

backen.

Sirup herstellen:

1.

2.

Fiir den Sirup die Schale von vier gewaschenen Zitronen mit Hilfe eines

Sparschalers abschalen. Die Zitronen pressen und den Saft mit den
Zitronenschalen, 200 g Zucker, 200 ml Wasser, Salz und 3
Rosmarinzweigen in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Den Sirup ein wenig auskiihlen lassen.



Guss:

1. Firden Guss 200 g Puderzucker und 5 EL Orangensaft verriihren.

2. Den fertigen Kuchen ein wenig abkiihlen lassen und groBziigig mit dem Sirup
betraufeln. Den Rest des Sirups konnt ihr super mit kaltem Mineralwasser
als Drink genieBen ;-). Jetzt noch den Kuchen mit dem Zucker-Orangen-
Guss betraufeln.

Habt' einen feinen Tag <3.



