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Teig:

110 g Butter (zimmerwarm)

110 g Zucker, 1 EL Vanillezucker
3 Eier

150 g Mehl, 1 TL Backpulver
abgeriebene Schale " Zitrone
Sirup:

40 ml Zitronensaft

100 ml Wasser

50 g Zucker

Creme:

190 g weille Schokolade

260 g Frischkase

2 EL Zitronensaft, abgeriebene Schale 1/2 Zitrone

Dekoration:
frische Beeren, Pralinen, Macarons, Schokostlicke, Rosenblatter, Pfefferminzblatter, Baiser-Tupfen....

So- gefil'y
Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Handrthrgerat in einer Schissel cremig verrlihren. Eier

dazugeben und fur 3 min weiterrthren. Mehl abwiegen, und zusammen mit dem Backpulver und der
Zitronenschale zugeben. Zu einem geschmeidigen Teig verrthren.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und den Teig auf die Halfte des Backbleches verteilen.
Backpapier in der Blechmitte etwas nach oben knicken (evtl. eine Auflaufform dagegenstellen) und im
vorgeheizten Backofen bei 175 °C (Umluft) 20-30 min backen. Nach dem Backen vollstandig abkuhlen
lassen. FUr einen runden Kuchen (z.B.: ein O, kann der Teig auch in einer Springform gebacken
werden)

Flr den Sirup zum Tranken des Bodens, die Zitrone auspressen und 40 ml des Saftes mit 100 ml
Wasser in einen kleinen Topf geben (der restliche Saft wird fur die Frischkasecreme bendtigt). Zucker
zugeben und zum Kochen bringen. Etwa 5-10 min einkochen und dann abkihlen lassen.

Weilke Schokolade uber dem Wasserbad schmelzen. In der Zwischenzeit den Frischkase mit
Zitronensaft und Zitronenschale gut verrihren. Die Schokolade vom Wasserbad nehmen und kurz
abkuhlen lassen, dann unter die Frischkasecreme rihren. Etwas abkiihlen lassen und in einen
Spritzbeutel mit runder Tulle fllen.

Nun den Kuchen in Form schneiden. Wer mag kann sich dafiir auch eine Pappschablone anfertigen.
Danach die karamellisierte Schicht oben mit einem scharfen Messer diinn abschneiden, und den
Kuchen in der Halfte waagrecht einmal durchschneiden.

Ersten Boden auf die Tortenplatte legen und mit der Halfte des Sirups tranken, dann mit der
Frischkasecreme grole Tupfen aufspritzen. Wer mag kann hier auch bereits kleingeschnittene Friichte
zwischen die Tupfen setzen. Den zweiten Boden aufsetzen tranken und wieder gleichmafige Tupfen
aufsetzen.

Nun den Kuchen verzieren. Dazu Beeren, Macarons, Pralinen, Rosenblatter usw. dekorativ aufsetzen.
Besonders schon sieht es aus, wenn die Dekoration in ahnlichen Farben gehalten wird und ab und zu
angeschnittene Beeren oder Pralinen aufgelegt werden.
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