FUR DEN KUCHEN FUR DIE GLASUR

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Springform (Durchmesser 26 cm) einfetten.

Zucker, Zitronenschale und gehackten Rosmarin in einer groBen Schissel vermengen.
Mit den Fingern verreiben, damit die atherischen Ole freigesetzt werden. Zitronensaft
hinzuflgen und verrlihren. Eier, Vanilleextrakt, Joghurt und Olivenél dazugeben

und mit einem Schneebesen zu einer glatten Masse vermengen.

In einer zweiten Schissel Mehl, Backpulver und Salz mischen. Diese Mischung
vorsichtig unter die flUssigen Zutaten heben, bis sich alles verbunden hat.

Den Teig in die Springform fullen und fur 35 bis 40 Minuten backen. Der Kuchen ist
fertig gebacken, wenn die Oberflache bei leichtem Druck zurtckfedert und und ein
eingestochenes Holzstabchen sauber wieder herauskommt.

AnschlieBend den Kuchen ein paar Minuten in der Form abkUhlen lassen,
dann vorsichtig und komplett ausklhlen lassen.

Fur die Glasur den Zitronensaft mit Puderzucker verrthren, bis ein
dickflUssiger Guss entsteht. Den Guss Uber den abgekihlten Kuchen geben
und mit frischem Rosmarin dekorieren.

LEVEL ZUBEREITUNGZEIT ERNAHRUNGSHINWEIS

leicht ca. 60 Min. vegetarisch




