Fur den Teig brauchst du:
200g weiche Butter

150 g Zucker

2 EL Zitronensaft

4 Eier

2509 Mehl

1 Pck. Backpulver

1 TL Zitronenabrieb

Etwas Butter fur die Form

Fur die Glasur brauchst du:
1 Zitrone (Saft davon)
300 g Puderzucker

1. Heize den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vor. Fette die
Kastenform mit der Butter ein.

2. Verruhre Butter, Zucker und Zitronensaft. Gebe anschlielend auch die Eier
dazu und ruhre sie unter.

3. Nun kannst du Mehl, Backpulver und Zitornenabrieb miteinander
vermischen. Dies verruhrst du dann mit der Butter-Zuckermischung.

4. Fulle den Teig nun in die Kastenform und backe den Kuchen im
vorgeheizten Ofen ca. 45min. Schaue nach ca. 30 min nach, ob der Kuchen
nicht zu dunkel wird (ggf. dann abdecken).

5. Fur die Glasur verruhrst du den Zitronensaft mit dem Puderzucker. Die
Glasur kannst du nach dem Abkuhlen auf den Kuchen geben und fest werden
lassen.

Guten Appetit!

Rezept und Foto von: https://www.einfachbacken.de/rezepte/zitronenkuchen-erfrischend-saftig



