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Zucchini-Zitronen-Kuchen
Gemise J§ sommer |

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Kastenform (35 cm Lénge) fetten und mit Backpapier auslegen. Backofen auf 180
°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Zucchini waschen, abtrocknen und raspeln.
Bio-Zitronen heil} waschen, ab-trocknen und die Schale abreiben. Den Abrieb zu
den Zucchini-Raspeln geben. Bio-Zitrone auspressen und mit den Zucchini-
Raspeln vermengen.

Eier mit Kristallzucker und Vanille-zucker schaumig schlagen. Geschmolzene
Butter und Sonnenblumendl unter stdndigem Riihren dazugieBen. Zucchini-
Raspeln hinzugeben. Mehl, Salz und Backpulver vermengen, unterheben.

Die Masse in die vorbereitete Kastenform geben, gleichméRig verteilen, fiir ca. 50
Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Stébchenprobe durchfiihren, aus dem
Backofen nehmen. Kuchen ca. 20 Minuten in der Form abkiihlen lassen, aus der
Form nehmen und auskiihlen lassen.

Zuckerguss: EiweiB in eine Schiissel geben, leicht schaumig schlagen, mit
Staubzucker zu einer Masse verriihren. Zuckerguss liber den ausgekiihlten Kuchen
verteilen, antrocknen lassen. Die Bio-Zitronen heiRR abwaschen, abtrocknen und in
Scheiben schneiden. Zitronenscheiben einschneiden, Enden in entgegengesetzte
Richtungen drehen, auf dem Zuckerguss verteilen.

Zutaten

Fiir den Kuchen:

450 g Zucchini

3 Bio-Zitronen

400 g Mehl

1 Prise Salz

15 g Backpulver

2 Eier

180 g Kristallzucker

10 g Vanillezucker

120 g Butter, geschmolzen
40 ml Sonnenblumendl
Fir den Zuckerguss:

1 Eiweil3

200 g Staubzucker

3-4 Bio-Zitronen
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