Limetten-Mohnkuchen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr Butter, 1 Prise Salz, 150 gr Zucker, 4 mittelgroBe Eier, 400 gr Mehl, 1 Pdckchen Backpulver,
100 gr Schlagsahne, 250 gr Mohnback (Fertigprodukt), 150 gr Puderzucker, 5 mittelgrofie Limetten.

Die Vorbereitungen:
Gugelhupfform (Fassungsvermagen 2 |) einfetten. Elektro-Ofen auf 175°C vorheizen.

Die Zubereitung:

Butter, Zucker, Salz und Eier schaumig riihren. Mehl und Backpulver mischen und mit der
geschlagenen Sahne unterheben. Den Teig in zwei Hdlften teilen. Von zwei Limetten die Schale
abreiben und anschliefend auspressen. Unter die eine Hdlfte Limettenschale und und Limettensaft
riihren. Unter die die andere Teighdlfte Mohnback (je nach Geschmack auch zusdtzlich 2-3 El
Contreau) heben.

Erst den Mohnteig in die Form fiillen und darauf den Limettenteig. Mit einer Gabel durch den Teig
ziehen, so daB eine Marmorierung entsteht. Im Ofen auf der untersten Schiene bei 175°C ca. 50 min.
backen.

Von den librigen drei Limetten mit einem Zestenreifer einige Streifen abziehen.

Den Kuchen etwas abkiihlen lassen und aus der Form stiirzen. Den Saft aus den iibrigen Limetten

pressen und mit dem Puderzucker zu einem GuB verriihren. GuB auf dem Kuchen verteilen und mit den

Limettenstreifen verzieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=396&ueber_id=-4

