Butterkuchen - Schneller

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEl G

1 Pack. Sahne & 250 g
1 Pack. Zucker (Sahnebecher)
1 Pack. Vanillinzucker
4 Ei er
2 Pack. Mehl
1 Pack. Backpul ver
1 Schuss Sal z
1 Pack. Zitronenschal enaroma
FUR DEN GUSS
125 Gramm Butter
1 Pack. Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
4 Essl. Mlch
200 Gramm Mandel bl &t t chen

Anleitung:

Den Backof en auf 200° vorheizen (Ober- und Unterhitze) und die
Butter fuer den Guss zum Schnel zen in einem feuerfesten Gefaess

hi nei nstell en. Fuer den Teig die Sahne in ei ne Ruehrschuessel geben
Den Sahnebecher ausspuel en und abtrocknen. Den Zucker damit abnessen
und zusanmen mt Vanillinzucker, der Prise Salz und den Eiern zur
Sahne geben. Mt dem M xer zu einer glatten Masse verruehren. Das
Mehl mit Backpul ver und Zitronenschal enaroma m schen und ueber die
Ei ermasse sieben. (Wenn Sie frisch abgeriebene Zitronenschal e
verwenden, geben Sie sie direkt in die Ei ermasse und nicht erst zum
Mehl . Di e Feuchtigkeit der Schal e verbindet sich sonst mt dem Meh
und verkl ebt es.) Die Mehl mi schung unterruehren und auf ein mt
Backpapi er ausgel egt es Backbl ech geben und gl ei chnaessig verteilen
Di e geschnol zene Butter aus dem Of'en nehnen und den Teig fuer zehn
bis fuenfzehn M nuten bei 200° Cber- und Unterhitze auf der
mttleren Ei nschubl ei ste backen. Er soll eine |eicht gol dgel be Farbe
haben.

Waehr enddessen den Guss zubereiten: Zucker, Vanillinzucker, MIch
und Mandel bl aettchen gut mit der Butter vernmengen. Wnn der Teig
vor gebacken ist, die M schung gl ei chmaessi g auf dem noch hei ssen
Kuchen verteilen und weitere zehn bis fuenfzehn M nuten auf der
zwei ten Ei nschubl ei ste von oben backen. D e Mandel nasse soll eine
hel | braune Far be bekommen.



