
Zitronenkuchen

Mit einem herrlichen Zitronenaroma

Bei  diesem  Zitronenkuchen  ist  mir  jetzt  doch  merkwürdiges
passiert.  Ich  wollte  einen  normalen  Rührkuchen  mit  den
entsprechenden, klassischen Zutaten backen. Dann dachte ich
daran, ihm doch noch ein bestimmtes Aroma zu geben, um das
normale Grundrezept zu variieren. Also stellte ich die Gewürze
Muskat, Gewürznelken, Zimt, Piment, Fenchel und Kardamom auf
die Arbeitsplatte. Ein fruchtiges, zitroniges Aroma mit etwas
Zitronenschale würde dann auch noch dazu passen. Und aufgrund
der  vorhandenen  zwei  Bio-Zitronen  war  dann  plötzlich  auch
meine frühere Überlegung wieder präsent, dass ich ja auch
einmal  einen  Zitronenkuchen  backen  wollte.  Also,  Gewürze
wieder in das Gewürzregal und die beiden Zitronen aus dem
Gemüsefach des Kühlschranks genommen.

Ich habe bei diesem Kuchen auch etwas variieren müssen. Ich
hatte zu wenig Butter vorrätig. Ich habe den fehlenden Teil
Butter einfach dadurch ersetzt, dass ich anstelle 4 Eier dann
6 Eier für mehr Bindung verwendet habe. Und von 2 Eiern habe
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ich das Eiweiß auch noch zu Eischnee geschlagen und den Schnee
am Ende der Zubereitung unter den Rührteig gehoben.

Schöner Rührkuchen

Ein Rührkuchen ist flexibel in der Zubereitung. Man kann ihn
mit  3  Eiern  anstelle  der  gewöhnlich  verwendeten  4  Eiern
zubereiten. Hat man anstelle 250 g Zucker nur 200 g oder 150
g, kann man den Rührkuchen dennoch zubereiten, er wird dann
eben nicht sehr süß. Und wie in meinem Fall kann man auch zu
wenig Butter durch ein Mehr an Eiern ausgleichen. Der Kuchen
wird gut und schmeckt, auch wenn er aufgrund der zu wenigen
Butter nicht ganz die gewohnte Saftigkeit hat und ein klein
wenig trocken ist. Aber Rührkuchen ist sehr variabel, was die
Zutaten anbelangt.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
100 g Butter
6 Eier
1 Päckchen Backpulver



1 Päckchen Vanillin-Zucker
2 Zitronen (Saft)
½ Bio-Zitrone (Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten.

Mehl, Zucker, Butter, Vanillin-Zucker und Backpulver in eine
Rührschüssel geben.

Eier aufschlagen, von zwei Eiern das Eiweiß in eine hohe,
schmale Rührschüssel geben. Die restlichen Eier zu den anderen
Zutaten in die Rührschüssel geben.

Zitronenschale  einer  halben  Zitrone  auf  einer  feinen
Küchenreibe  abreiben  und  in  die  Rührschüssel  geben.  Zwei
Zitronen auspressen und den Saft ebenfalls hinzugeben. Alles
gut  mit  dem  Rührgerät  auf  mittlerer  Stufe  einige  Minuten
verrühren.

Eiweiß  mit  dem  Rührgerät  zu  Eischnee  schlagen  und  diesen
vorsichtig mit dem Backlöffel unter den Rührteig heben.

Rührteig  in  die  Backform  geben,  mit  dem  Backlöffel
verstreichen und Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene
in den Backofen geben.



Auf der Kuchenplatte zum Abkühlen

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter stürzen, wenden und gut
abkühlen lassen.

Für  einen  Zitronenkuchen  bietet  es  sich  an,  eine  helle,
zitronige Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft zuzubereiten
und den Kuchen damit zu glasieren.


