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ZiTRONENKUCHhEN

Portionen: 12 Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Ruhezeit: 30 Min. BackForm: 24 x 24 cm Backzeit: ca. 40 Min.

Frisch, saftig und herrlich zitronig - dieser einfache
RUhrkuchen zeigt, wie lecker und gelingsicher Kuchen
ohne Ei sein kann. Perfekt FUr die KaFfeetafel, zum
Mitnehmen oder einfach Fir ein kleines Stuckchen
Gluck zwischendurch.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

[] 10 g PLANT B-Pulver @ Milch, Sonnenblumendl und PLANT B-Pulver

in eine Schussel geben.

[ ] 250 g Sojadrink oder Vollmilch
@ Alles mit einem Schneebesen verrUhren und den

[[] 50 g Sonnenblumendl Teig ca. 30 Min. ruhen lassen.

[[] 300 g Weizenmehl (Typ 550) @ Die BackForm mit Backpapier auslegen und den

[] 200 g Zucker Bocko.Fen auf 180°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

[] 1 P&ckchen Backpulver

(Weinsteinpulver) 9 Mehl, Zucker, Backpulver, Zitronenschale und -saft

sowie eine Prise Salz in eine Schussel geben und mit
[] 1 Zitrone (Schale und Saft) einem KochléFFfel verrihren.

[[] 1 Prise Salz © AnschlieBend die FlUssige Mischung dazu geben
und mit dem KochléFFel kurz verrUhren.

@ Alles in die BackForm geben und bei 180°C rund ca.
40 Min. backen. Stabchenprobe machen.

@ Noch dem AbkUhlen einen Guss aus Puderzucker
und Zitronensaft anrUhren und Uber den Kuchen
gieBen.

Zum Backen und Kochen braucht man Bindung! Nicht Ei!



