Aargauer - Rueblitorte 2

Kategorien:  Kuchen, Land, Schweiz
Zutaten fur: 1 Rezept

6 St Eier
200 Gramm Zucker
150 G amm Puder zucker
250 Gramm Rohe Rueebli (Moehren)
250 Gramm Mandel n, gemahl en
70 Gramm  Zw eback
1/2 Teel . Zim
1 Prise Nel kenpul ver
11/2 St Zitrone
1 St Springform 26cm

Anleitung:

Ei gel b und Zucker schaum g ruehren, die abgeri ebene Zitronenschal e
und Den Saft dazuruehren. Die Rueebli reiben (Kartoffelreibe) und
mt den Germahl enen Mandel n darunterruehren; hinterher Zint & Nel ken.
Den Zw eback fein zerstossen und dazum schen. Ei weiss zu Schnee

schl agen, Und -vorsichtig- darunterziehen. Springformgut fetten
(Butter) und Benehlen (Griess tut's auch), den Teig eingi essen und
flachruehren. I m Vorgehei zten Oen bei Mttelhitze (ca. 200G adC

[ 390G adF, 160G adR, 475K]) 3/4 backen. Den ausgekuehlten Kuchen mt
ei ner Zitronengl asur aus 150 G amm Puder zucker und Saft+Schal e von
1/2 Zitrone ueberzi ehen. Der Kuchen schneckt nach 2 Tagen besser als
frisch! Bevor dumme Sprueche kommen: statt 1 1/2 Zitronen kann man
auch 2 klein. Nehnen, oder etwas gegen ei ne drohende Erkaeltung tun.
Das Tenperat ur probl emist wohl gel oest.



