Zitronen - Ingwer - Stern - Kanada

Kategorien:  Kuchen, Land, Kanada
Zutaten fur: 12 Stucke

100 Gramm Wi che Butter; oder Margarine
150 G anm Zucker
1 Prise Salz
2 Ei er
1/2 Zitrone, abgeriebene Schal e
1 Teel . I ngwer, genahlen
50 Gramm Mandel n, gemahl en
225 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
750 m  Sahne

Fett, fir die Form
Mehl, fir die Form

FUR DEN GUSS
1 Zitrone, abgeriebene Schal e und Saft
100 m  Ahornsirup
AUSSERDEM
50 G anm Zucker
1 Kar anbol e

Anleitung:

Butter oder Margarine mit Zucker und Sal z verrihren. Die Eier
nachei nander darunter rihren, bis die Masse hell und crem g ist.
Zitronenschal e, Ingwer und genmahl ene Mandel n zuf iigen. Mehl und
Backpul ver m schen. Abwechselnd mt der Sahne unterrihren.

In eine gefettete und mt Mehl ausgestreute Sternbackform fillen und
i m vor gehei zt en Backofen auf der untersten Schiene etwa 50 M nuten
backen (E-Herd: 180°C, Gas: Stufe 2-3, Uruft: 160 °C

Fur den Quss : Zitronensaft und -schale mt dem Ahornsirup gut
verruhren. Den Kuchen erst 15 M nuten abkihl en | assen, dann auf ein
Kuchengitter stirzen und noch heiss mt dem GQuss betraufeln.

3 EL Wasser und 50 g Zucker aufkochen. Di e Karanbol e waschen,
Trockentupfen, in Schei ben schneiden und i m Zuckersirup ca. 5

M nut en kochen | assen. Abtropfen | assen und auf dem Kuchen anri chten.

Pro Stiuck ca. 303 kcal (1273 kJ).

Zubereitungszeit ca. 65 Mnuten - ohne Abkuhl zeit)



