aus Zitronen - Ruhrteig

3 Otorlomon Regeel

Zutaten fur 2 Osterlammer

200g weiche Butter

2508 Zucker

1 Packchen Vanillezucker

Abrieb 1 Bio - Zitrone

Saft 1 Bio - Zitrone

250g Naturjoghurt

350g Mehl

1 Packchen Backpulver

5 Eier

1 Prise Salz

ca. 3 Essloffel gesiebter Puderzucker
ca. 250g Kokosflocken

etwas zimmerwarme Butter & Mehl zum Fetten & Bestauben deiner Backform

Zubereitung

> Heize deinen Backofen auf 175 Grad vor, mit Umluft.

Fette und bestaube deine Backform. Verwendest du mehrere Formen gleichzeitig, dann
kannst du alle Formen gleichzeitig fetten. Verwendest du nur Eine und backst die Oster-
lammer hintereinander, dann wiederhole diesen Schritt mit der erkalteten Form, nach
dem esten Backen.

>Trenne die Eier und schlage das Eiweill mit einem Handruhrgerat steif. Lass hierbei
die Prise Salz einrieseln. Das hilft, dass der Eischnee schon steif wird.

> Ruhre nun Butter, Zucker, Vanillezucker und die Eigelb mit dem gereinigten Handruhr-
gerat hellgelb & schaumig.

RUhre den Zitronenabrieb und die Halfte des Zitronensaftes unter.

Mische das Mehl mit dem Backpulver.

RUhre die Mehimischung abwechselnd mit dem Naturjoghurt unter die Buttermasse.
Hebe den Eischnee vorsichtig unter. Nicht zu stark ruhren, es durfen noch Eischnee-
spitzen im Teig zu sehen sein.
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aus Zitronen - Ruhrteig

3 Otorlomon Regeel

Zubereitung

> Fulle den Teig in die Osterlamm-Form, bis diese zu 3/4 gefullt ist. Verwendest du meh-
rere Formen gleichzeitig, kannst du den Teig gleichmaBig verteilen und alles gemein-
sam Backen.

> Backe das Osterlamm fur 60 Minuten.

Drehe die Form ab und zu, damit sie von allen Seiten gleichmaBig Hitze bekommt.
Nach der Backzeit, nimm das Osterlamm aus dem Ofen und mache die Stabchen -
Probe.

> Nimm dafur einen Zahnstocher, und stecke diesen mittig in das Osterlamm. Bleibt
noch Teig am Zahnstocher kleben, muss das Osterlamm noch einmal fur eine kurze
Zeit in den Ofen. Bleibt der Zahnstocher sauber, ist dein Osterlamm fertig.

> Nun lass dein Osterlamm in der Form auskuhlen. Am Besten auf einem Kuchengitter.
Ist es ausgekuhlt, 16se es vorsichtig aus der Form und stelle es auf das Kuchengitter.
eventuell schneide etwas Kuchen unten ab, so dass das Osterlamm einen guten Stand
hat.

> Lege unter das Kuchengitter ein, zwei Blatt Kuchenrolle.

RUhre nun den Puderzucker in den restlichen Zitronensaft und ruhre die Zuckerglasur
glatt, so dass keine Klimpchen mehr drin sind. Ist die Glasur zu flussig, gib einfach
noch etwas Puderzucker dazu.

Streiche nun das Lamm rundherum mit der Zuckerglasur ein und bestreue es mit den
Kokosflocken. Diese bleiben durch die Zuckerglasur haften.

> Naturlich kannst du dein Osterlamm auch nur mit Puderzucker bestauben, ganz ohne

Zuckerglasur, das sieht am Ostertisch genau so toll aus!
Tadaaa!

https://shop.feenstaub.at



