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Osterlamm vegan

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Margarine, vegan 130 ¢ d
WeichweizengrieB 0¢g Kichenutensilien
Zitronen 1 St. groBe Schiissel, Sieb, Handriihrgerat mit Schneebesen
Vanillinzucker 1 Packchen
Zucker 80g 1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Osterlamm-Backform mit 1 EL
Sojadrink 140 ml Margarine einfetten, GrieB einfiillen und schwenken, bis die gesamte Flache mit GrieB
Weizenmehl, Type 405 240 g bedeckt ist. Uberschiissigen GrieB anschlieBend abklopfen.
Mandeln, gemahlen 80 g
2. Zitrone heiB abwaschen und 1 TL Schale fein abreiben. In einer Schiissel weiche
Backpulver 1TL _ o _ _ o
Margarine, Vanillinzucker, abgeriebene Zitronenschale und Zucker mit einem
Puderzucker 2 EL

Handriihrgerat schaumig riihren. Sojadrink nach und nach unterriihren und zu einem
glatten Teig verarbeiten. Mehl, Mandeln und Backpulver vermengen, durch ein feines
Sieb zur Masse geben und unterheben. Teig in die vorbereitete Form einfiillen und im
Ofen ca. 45 Min. backen.

3. AnschlieBend Form etwas abkihlen lassen, Kuchen aus der Form losen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen. Ausgekiihltes Lamm mit Puderzucker
bestauben und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Zur Garprobe ein Holzstabchen in die Mitte des Kuchens stecken. Bleibt kein Teig
daran kleben, ist der Kuchen fertig.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 719 kcal
Kohlenhydrate 9lg
EiweiB l4g
Ballaststoffe 3g

Fette 38¢



