Regenbogen- oder Papageien-Kuchen

... flir eine Kastenform

Zutaten:

* 6 Eier ¢ 1 Pck. Vanillezucker
e 250 g Zucker ¢ 1 Pck. Backpulver

| * 150 ml Zitronenlimonade * Puderzucker

® 250 ml Sonnenblumendl e Zitronensaure

* 420 g Mehl * bunte Zuckerstreusel
¢ 1 Pck. Backpulver

e 1 Zitronenaroma

e Lebensmittelfarbe(n)

So wird’s gemacht:

Die Eier werden mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig geriihrt. Dazu kann man ein
Handrihrgerat (Mixer), aber auch eine
Kichenmaschine mit Riihraufsatz benutzen.

Als nichstes werden die Limonade und das Ol dazu
gegeben. Die Mischung noch einmal kraftig
durchrihren.

Das Mehl wird mit dem Backpulver vermischt und unter
standigem Riihren zum Teig hinzugegeben. Nun muss
alles gut verriihrt werden, bis das Mehl sich vollstandig
im Teig verteilt hat.




Der fertige Teig wird nun in kleine Schiisseln gegeben
und mit der Lebensmittelfarbe vermischt. Mit der
Farbintensitat kann man variieren, indem man die
Menge der Lebensmittelfarbe reduziert oder erhéht.

Nun wird der gefarbte Teig schichtweise in die
Kastenform gegossen.

Tipp: Flr einen Marmoreffekt kann man mit einem
Holzstdabchen oder einer Gabel Schleifen durch den
Teig ziehen.

Der Backofen wird auf 170°C Umluft vorgeheizt und
der Kuchen wird dann fiir ca. 55 Minuten gebacken.
Tipp: Mit einem Holzstabchen kann man prifen, ob
der Teig durchgebacken ist. Man sticht mit dem
Stabchen in die Mitte des Kuchens und wenn beim
Rausziehen kein Teig mehr am Holzstdbchen kleben
bleibt, ist der Kuchen fertig.

Der Kuchen muss nun
abkihlen. AnschlieBend
wird er mit einer Schicht
Zuckerguss liberzogen. Man nimmt dazu eine kleine
Schiissel mit Puderzucker und gibt einen Spritzer
Zitronensaure hinzu. Wenn die Konsistenz noch zu fest
ist, kann man Wasser hinzugeben. Aber Vorsicht: Man
braucht nur wenig Flissigkeit.

Auf dem noch feuchten Zuckerguss kann man nun noch
bunte Streusel verteilen.

GUTEN APPETIT!



