Zitronenkuchen
Für 16 Stücke

Zutaten:

160 g Halbfettmargarine

105 g Zucker

2 ml Süßstoff (nach Geschmack)

3 Eier

240 g Mehl

80 g Stärkemehl

1 Tüte Backpulver

1 Prise Salz

2 Tüten Zitronenschalen von Dr. Oetker

4 EL Zitronensaft

1 Fläschchen Zitronenaroma

Für den Guss:

100 g Zucker

15 g Zitronensaft

Zubereitung:

· Margarine, Zucker, Süßstoff, Eier in den Mixtopf geben und 1 Min./
Stufe 5 verrühren.

· Mehl, Stärkemehl, Backpulver, Salz, Zitronenschale, Zitronensaft und Zitronenaroma hinzugeben und 30 Sek./Stufe 4 vermischen.

· Den Teig in eine mit Backfolie ausgelegte 26er Kastenform füllen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 50 Minuten backen.

· Für den Zuckerguss den Zucker in den trockenen Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren.

· Zitronensaft zugeben und 20 Sek./Stufe 3-4 zu einem Guss verarbeiten.

· Den noch warmen Kuchen mit dem Guss bestreichen.

Für WW-Liebhaber 3 Punkte/Stück.

