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Z}It“t"/” 150 g Zitronen- oder Naturjoghurt, 1 Joghurtbecher (JB) Sonnenblu-
menol, 2 JB Zucker, 3 JB Mehl, 3 Eier, 1 Pck. Backpulver, etw. Butter

uteﬂgiﬁeﬂ Kastenform (30 cm), Joghurtbecher, Ruhrschissel, Handruhrgerat
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] Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. &%q'{ﬁq" /7?,'{

2 Joghurt in eine Schussel geben und den Becher als Mal benutzen.

3 Die Eier mit dem Joghurt in der Schissel verquirlen und anschlieend den Zucker
hinzufligen und unterrihren.

4 Das Backpulver und das Mehl sieben und dazugeben.

Zum Schluss noch das Ol hineingieRen und vorsichtig unterrihren.

6 Eine Kuchenform einfetten und den fertigen Teig hineingeben.

© Fiir 30-35 Minuten bei 180°C im Ofen backen. Wer auf Nummer sicher gehen
mochte, macht kurz vor Ablauf der Backzeit die Garprobe mit einem Holzstabchen.
7 Den Joghurtkuchen aus der Form stirzen und abkuhlen lassen.

Nach Belieben mit einer Zitronenglasur aus Zitronensaft und Puderzucker Ubergielken.
Dazu ca. 100 g Puderzucker nach und nach mit ein paar Tropfen Zitronensaft verruhren,
bis eine streichfahige Masse entsteht.
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