Goofy’s Rezepte
Dessert: Kuchen

Aargauer Riuieblichueche Goofy's Art

4-Personen

Zutaten:

5 - Eier

150 - gr. Zucker

1 - Prise Salz

1 - Zitrone fir Zeste und Saft
400 - gr. Ruebli geraffelt

1-2 - TL Zimtpulver

1 - Messerspitze Nelkenpulver
250 - gr. gemahlene Mandeln

75 - gr. Mehl

% - TL Backpulver

20 - gr. Butter (zum Ausbuttern der Springform)
1 - runde Springform 25 cm

Zubereitung:

Den Ofen auf 180-Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier in Eigelb und Eiweiss trennen.

Das Eigelb mit dem Zucker und der Prise Salz schaumig riihren. Die abgeriebene Zitronenschale, 2-
Essloffel Zitronensaft, die geraffelten Riebli, Zimt- und Nelkenpulver sowie die gemahlenen

Mandeln ins Rihrwerk geben und gut vermischen, umrihren.

Dann nach und nach auch das gesiebte Mehl und das Backpulver beigeben und weiterriihren. Am
Schluss das zu festem Schnee geschlagene Eiweiss unterziehen. (Vorsichtig gut vermischen!)

Die Masse in eine gut ausgebutterte Springform fillen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 45-Minuten backen. Den Kuchen erkalten lassen und auf einen flachen
Teller schieben. Mit Alufolie einpacken und im Kihlschrank 1-2 Tage ruhen lassen.

Ich verzichte bewusst auf eine Glasur und prasentiere den Kuchen in seiner schonen Farbe ohne
jegliche Verzierungen. Es ist Wichtig dass der Kuchen mindestens 1-Tag im Kihlschrank bleibt.
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