STADTER_
Lemon Curd Cake Cups

FUR 12 CAKE CUPS | ARBEITSZEIT: CA. 45 MINUTEN | BACKZEIT: 15 MINUTEN

Vanilleextrakt

Zutaten fur den Lemon Curd: 3 frische Bio-Zitronen, 3 Eier, 100 g Zucker, 90 g kalte But-
ter | Zutaten fiir den Teig: 7 Eier, 150 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, etwas Zitronenab-
rieb, 1 Prise Salz, 200 g Mehl, % TL Backpulver, 200 g fliissige Butter | Zutaten fiir das
Topping: 500 g Sahne, 100 ml Zitronenlimo, 1 Pck. STADTER Sahnefest Neutral, ¥ TL

Zubereitung des Lemon Curd:

Die Zitronen heif® abspllen, mit einem Zes-
tenreifer oder einer Reibe die Schale ab-
reiben und in einen groken Topf geben. Den
Saft der Zitronen auspressen (sollte ca.
100 ml Saft ergeben) und mit dem Abrieb
aufkochen. Eier und Zucker schaumig auf-
schlagen, zu dem Zitronensaft geben und
auf niedriger Hitze kécheln lassen, bis die
Masse stockt; dabei stéandig rihren. Den
Lemon Curd sofort durch ein Sieb streichen
und auf 75°C abkuhlen lassen. Die Butter
stickchenweise hinzugeben und einrih-
ren. Den Lemon Curd abkihlen lassen.

Zubereitung des Teiges:

Eier, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb
und Salz hell-cremig aufschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen und vorsichtig unter

die Ei-Zucker-Masse heben. Die flussige
Butter kurz unterziehen und den fertigen
Teig in die gefettete und bemehlte Back-
form fallen. Im vorgeheizten Backofen bei
170°C Umluft fir ca. 15 Minuten backen.
Nach dem Backen die Form 5-10 Minuten
abkihlen lassen. Anschliekend die Cake
Cups auf ein Kuchengitter stirzen und
komplett auskihlen lassen.

Zubereitung des Toppings:

Die Sahne aufschlagen. Das Sahnefest mit
der Zitronenlimo anrihren und unter die
geschlagene Sahne rihren. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit einer 14er-Sterntdlle
flllen. Die Cake Cups zur Hélfte mit Sahne
flllen und mit Lemon Curd auffillen. Die
restliche Sahne auf die Cake Cups dressie-
ren und mit Zitronenscheiben dekorieren.
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