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/itronen Hochzeitstorte | ET

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 30min 30min Schwierig
[utaten Jubereitung
fiir 16 Portionen
61 zum Einfetten 2EL o
itronen 15t Kiichenutensilien
Butter 500 g groBe Schiissel, hohes GefaB, feine Reibe, Piirierstab, Handriihrgerat mit
Zucker 300¢ Knethaken, Springform 26 cm Durchmesser, Springform 20 cm Durchmesser
Eier 8 St.
Weizenmenl, Type 405 500 1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Beide Springformen mit
Backpulver 1 Packchen Backpapier auskleiden. 2 Zitronen waschen, etwa 2 EL Schale fein abreiben, halbieren
Schlagsahne 900 ml und Saft auspressen. Ubrige Zitronen heiB waschen und in feine Scheiben schneiden.
Sahnesteif 2 Packchen
Orangenmarmelade 150 g 2. In einer Schiissel Butter, Zucker und 2 EL Zitronensaft kurz verriihren. Nach und nach
Puderzucker 50 g Eier zugeben. Mehl, Backpulver und 1 EL Zitronenabrieb zugeben und gut verrihren.

Zitronenkuchen jeweils auf den 2 Springformen verteilen und im Ofen ca. 45 Min.
backen. Die kleine Springform ca. 10 Min. frither aus dem Ofen nehmen. AnschlieBend
Kuchen vorsichtig aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

3. Fur die Creme in einem hohen GefaB 400 ml Sahne zusammen mit Sahnesteif steif
schlagen. Orangenmarmelade unter die Creme riihren. In einem weiteren hohen Gefal
500 ml Sahne mit Puderzucker steif schlagen. AnschlieBend 1 EL Zitronenschale
unterheben.

4. Zitronenkuchen vorsichtig aus der Springform losen. Kuchenboden jeweils vorsichtig
mit einem groBen Messer in 2 Boden teilen. Orangencreme gleichmaBig auf der
Oberflache der Boden verteilen. AnschlieBend mit den groBen Boden beginnend
ubereinanderstapeln. Zitronen-Hochzeitstorte anschlieBend ca. 15 Min. kalt stellen.

5. Zitronen-Hochzeitstorte aus dem Kiihlschrank nehmen und rundherum mit
Zitronensahne bestreichen und mit Zitronenscheiben dekoriert servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Tipp: Du kannst deiner Fantasie freien Lauf lassen und deinen Kuchen nicht nur mit
Zitronenscheiben, sondern auch mit frischen Blumen oder Niissen verzieren.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 576 kcal
Kohlenhydrate 56 ¢
EiweiB 9g
Ballaststoffe 2g

Fette 36¢g



