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KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

FRUHLINGS-KUCHEN

Y

ZUTATEN

fir den Teig:

300 g Zucker

2 TL Earl Grey (loser Tee)
300 g Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1 TL Salz

225 g weiche Butter
11/2 TL Vanilleextrakt
4 grol3e Eier

120 ml Earl Grey Milch*
120 ml Buttermilch

fiir den Zuckerguss:
75 g Butter

175 g Staubzucker
Y2 TL Vanilleextrakt
45 ml Earl Grey Milch
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Fir eine Springform (Durchmesser 23 cm)

ZUBEREITUNG

Backofen auf 165°C CircoTherm® HeiRluft vorheizen und eine
Springform (23 cm Durchmesser) einfetten. Drei Essl6ffel Zucker
mit zwei Teeloffel losem Tee in einem Mixer zerkleinern, bis die
Teeblatter ganz pulvrig sind.

Alle trockenen Zutaten in einer Schiissel mischen. In einer weite-
ren Schiissel oder in einem Standmixer Butter, Earl Grey Zucker
und restlichen Zucker solange verriihren, bis die Masse hell und
cremig ist. Vanilleextrakt hinzugeben und nacheinander die Eier
einrGhren.

Langsame Rihrstufe wahlen und ein Drittel Mehl, ein Drittel Earl
Grey Milch und ein Drittel Buttermilch dazugeben. Zweimal wie-
derholen, bis diese drei Zutaten ganz verarbeitet sind.

Kuchenteig in die vorbereitete Backform geben und im Backofen
35-45 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und in der
Form eine halbe Stunde abkiihlen lassen. Auf ein Rost stiirzen und
vollstandig auskihlen lassen.



ZUTATEN

zur Dekoration:

1 EL loser Earl Grey Tee (optional,
da Tee ein wenig bitter schmeckt)
Essbare Bliitenblatter (Kornblu-
men, Veilchen oder lila Stiefmut-
terchen)

aul’erdem:
Springform 23 cm Durchmesser

FRUHLINGS-KUCHEN

ZUBEREITUNG

Fiir den Zuckerguss Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Gelegentlich umrihren, bis sie leicht hellbraun wird,
dunkle Butterfleckchen hat und ein nussiges Aroma entwickelt.
Einige Minuten abkiihlen lassen. Staubzucker, Vanilleextrakt und
zwei Essloffel Earl Grey Milch dazugeben und mit einem Schnee-
besen zu einer dickflissigen Glasur verriihren. Wenn die Glasur zu
fest ist, etwas mehr Earl Grey Milch verwenden.

Glasur grof3ziigig tiber dem Kuchen verteilen, so dass sie seitlich
herunterlauft. Mit losem Tee bestreuen und mit essbaren Bliiten
dekorieren.

Fir die Earl Grey Milch: 1,5 Teeloffel loser Earl Grey Tee mit 220 ml
Milch erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Zehn Minuten zie-
hen lassen, dann Teeblatter abseihen und auf Zimmertemperatur
abkihlen lassen.




