1.Eiweif3 und kaltes Wasser steif schlagen

2.Zucker, Vanillezucker und Eigelb
schaumig schlagen

3.Eiweif3 zur Eigelb-Mischung hinzufigen
und vorsichtig unterheben

4. Mehlmischung mit Speisestarke und
Backpulver vermischen, in die
Flussigkeiten sieben und unterrihren

Ofen: 165°C HeiBluft
Backzeit: 18min

1.Schokolade und Butter GUber Wasserbad

schmelzen
2.Eier und Zucker mit der Prise Salz fir 7

min schaumig schlagen
3.Schokolade und Butter in Eier-Mischung

einrihren
4.Mehl und Milch im Wechsel unterrithren

5.Scholadensticke unterheben

Ofen: 165°C HeiBluft
Backzeit: 18min




Meh\mischung'- 209 1.Alle Zutaten in eine Schissel geben und
g elnus miteinander verkneten (am besten mit der

. Gemahlene as Hand)

. 200
. Butter: .2(‘)2099 2.Der Teig kann direkt auf einer bemehlten
. ZUCkﬁr. Leker: 1 Pck. Arbeitsflache ausgerollt und ausgestochen
. Vanillez ’ werden.
. Ei:
. 1Prise Salz Ofen: 180°C Ober-/Unterhitze (Umluft 160°C)

Backzeit: 8-10 min

@e

1.Zucker und Eier in eine Schissel geben und
cremig-schaumig aufschlagen
2.Anschlie3end die weiche Butter einrithren
3.Danach den Saft von 2 Zitronen sowie
den Abrieb von 3 Zitronen unterheben

Z/z‘/‘onenéacéen

* Zucker: 200 g

4.Zum Schluss Mehl, Backpulver und Milch hinzufigen - Eier: 4
und alles zu einem glatten Teig verrihren * Butter: 225 g
o Zitr .
Ofen: 170°C Umluft i Me,:;nen. 3
Backzeit: 45 min $265 g
* Backpulver: 3 TL
Den fertigen Kuchen kurz abkihlen lassen. - 80 g Milch
Aus dem Saft der dritten Zitrone und dem * Puderzycker fi;
Puderzucker einen Zuckerguss anrihren r fir Zucker guss
und gleichmdBig Gber den Kuchen verteilen \ J

krimphove_glutenfrei



