biG

unser tolzer biomarkt

Sandkuchen ~ Zitronenkuchen

Zutaten:

200 g (Bio)Butter oder Magarine

220-250 g (Bio)Zucker (Geschmackssache)

1 (Bio)Zitrone

4 (Bio)Eier

125 g Maisstarke- bzw. Kartoffelmehl; Teig wird noch lockerer (wenn nicht
vorhanden, stattdessen insgesamt 250 g Mehl verwenden)

125 g (Bio)Mehl (z. B. Dinkel-Vollkornmehl oder Dinkelmehl Type 1050)
1 Prise Salz

1 gestr. TL (Weinstein)Backpulver

1 TL Angostura-Bitter

Fur die Glasur:

125 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

Zur Verfeinerung:

1 EL Rum (dann nur 3 EL Zitronensaft)

Zubereitung:

Butter mit Rihrgerat cremig rihren. Zucker, Salz und abgeriebene
Zitronenschalen dazu geben und gut verrihren. Nach und nach die Eier unter
standigem Riuhren einarbeiten (und 2 EL gepressten Zitronensaft von der
Zitrone dazugeben). Zuletzt wird Mehl und Backpulver eingerthrt. Den Teig in
einer mit Backpapier ausgelegte Kastenform gleichmaBig verteilen.

Backofen auf 175° C mit konventioneller Hitze vorheizen. Die Backzeit betragt
75-90 min. In den ersten 30 min. den Backofen nicht 6ffen, da Kuchen
zusammenfallen kann. Den Backzustand kdénnen Sie mit einem SpieB priifen
(wenn noch Teig kleben bleibt, ist der Kuchen noch nicht fertig). Damit die
Kuchenkruste nicht zu stark braunt, kann man nach 45 min. auch Backpapier
auf den Kuchen geben.

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker oder der angerihrten Glasur aus o.g.
Zutaten bestreichen.

Gutes Gelingen und guten Appetit!
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