Limettenkuchen

Jetzt zur Herbstzeit backe ich wieder des o0fteren keine siRe
Tarte mit Obst, da dieses Angebot jetzt im Discounter oder
Supermarkt nicht mehr so gross ist. Sondern lieber einige
Rihrkuchen.

Hier backe ich einen Ruhrkuchen mit Limettensaft.

Bekannter ist ja ein Zitronenkuchen, fdr den man den Saft und
auch die Schale der Zitronen verwendet, was ein sehr
fruchtiges Aroma bringt. Leider hatte mein Discounter keine
Bio-Zitronen mehr vorratig, sondern ich konnte nur noch
Limetten kaufen. Leider konnte ich deren Schale aber nicht
verwenden.

Da der normale Ruhrteig noch etwa 100-200 ml Limettensaft
bekommt, was ihn etwas flussiger macht, gebe ich zur besseren
Bindung doch noch ein zusatzliches Ei hinzu.

Der Kuchen gelingt sehr gut. Er ist frisch und fruchtig und
erinnert von der Konsistenz ein wenig an Sandkuchen.

FiUr den wenigen Guss, den ich nach dem Backen auf den Kuchen
auftrage, verwende ich Puderzucker mit etwas Wasser. Wer
mochte und noch eine Limette ubrig hat, kann fur das Anruhren
des Gusses naturlich auch Limettensaft verwenden, das macht
den Kuchen noch fruchtiger.
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