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Gruner Kuchen zum St.
Patrick's Day

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min 20min Einfach
[utaten [uberertung

flir 16 Portionen

Eier 35t o

Kiichenutensilien

Lucker 75¢g

Salz mittlere Schiissel, groBe Schiissel, SILVERCREST Handriihrgerat mit
Weizenmehl, Type 405 75¢ Schneebesen, Springform 26 cm Durchmesser

Speisestarke 50g

Backpulver I 1. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eier trennen. In einer Schiissel
Litronen 13t EiweiB mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif schlagen. 75 g Zucker unter
Frischkase, natur 400 g Riihren einrieseln lassen und weiterschlagen, bis der Eischnee cremig-glanzend ist.
Puderzucker 50g

2. In einer weiteren Schiissel Eigelb mit tibrigem Zucker und Salz mit dem Handriihrer
ca. 5 Min. cremig schlagen. Mehl, Starke und Backpulver mischen und dariibersieben
und mit der Halfte vom Eischnee vorsichtig unterheben. Ubrigen Eischnee kurz
unterziehen. Teig in eine gefettete Springform geben und im Backofen ca. 25 Min.
goldgelb backen. AnschlieBend Teigboden auskiihlen lassen und in 3 Boden schneiden.

Lebensmittelfarbe, grin 271
Schokolinsen 4 EL
Zuckerperlen 4 EL

3. Inzwischen Zitrone waschen und etwa 1 TL Schale fein abreiben. In einer Schiissel
Frischkase mithilfe eines Handrihrgerats mit Schneebesen schaumig schlagen. Nach
und nach Puderzucker, Lebensmittelfarbe und Zitronenschale hinzugeben.

4. Den ersten Teigboden mit einem Viertel der Creme bestreichen. Den nachsten
Teigboden daraufsetzen und ebenfalls mit einem Viertel der Creme bestreichen.
AnschlieBend den letzten Boden daraufsetzen und Kuchen mit tibriger Creme
einstreichen. Griinen Kuchen zum St. Patrick's Day mit griinen Schokolinsen oder
Luckerstreuseln verzieren und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 129 keal
Kohlenhydrate 2lg
EiweiB 4g
Ballaststoffe Og

Fette 4g



