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Roter Linsen—-Kuchen

Du nimmst:
4 dl (asser
150 Qramm Zwicky-Linsen rot

Koche das Wasser auf und gebe die Linsen dazu. Die Linsen kochst du 16 bis 20 Minuten bis sie weich sind.
Die Linsen in ein Sieb kippen, abspilen und abtropfen lassen. Das sollte etwa 350 Gramm gekochte Linsen ergeben.

5 Eiweiss 13 Eigelb

1 Prise Salz 160 Gramm gemahlene Mandeln
176 Gramm Zucker 100 Gramm Mehl

1 Zitrone, nur abgeriebene Schale 12 Tee-)oftel Backpulver

Das Eiweiss schlagst du zusammen mit dem Salz steifl Dann gibst du den Zucker (6ffelweise hinzu. Jetzt schiagst du die
Masse weiter bis sie glanzt. Yiun gibst du die Zitronenschale und das €igelb hinzu und ruhrst alles gut durch. Die
Mandeln, das Mehl und das Backpulver mischst du und gibst es zusammen mit den Linsen zur Masse. Jetzt alles
sorgfaltig - mit einem Gummischaber - mischen. Dann gibst du den Teig in eine gebutterte Springform (24 cm) und
backst den Kuchen Im unteren Teil des auf 180°C vorgeheizten Ofen (Dauver: 45 bis 55 Minuten).

4 €ss-)offel Aprikosenkonfitire

Sobald der Kuchen ausgekuhlt ist, nimmst du ihn aus der Torm und bestireichst thn mit der KonfitUre. Dann Gsst
du thn ca 30 Minuten trocknen.

350 Gramm Puderzucker
Q €ss-)offel Zitronensaft
-3 €ss-)offel wasser

Yermische den Puderzucker, den Zitronensaft und das Wasser zu einer dickflussigen Glasur und giesse
diese Uber den Kuchen. Zum Schluss kannst du den Kuchen noch nach Belieben verzieren, zum Beispiel
mit silbernen Zuckerperien oder bunten Streuseln.

Ale Rezepte findest du online via QR-Code oder unter wwwbavern-sgch/Hofprojekte/Rezepte
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Roter Linsen-Kuchen
(Das Rezept findest du auf der Ruckseite)
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fertig wmit malen? Hol Dir eine BBelohnung in der Hofkuche (Koch- und
BBackstand der BBauerinnen) ab!

(Pro Kind eine Belohnung!)




