Kastenkuchen zu Ostern

Schwierigkeitsgrad /7 Portion/ Grofle Zubereitungszeit =0 Backzeit &Temperatur
@ RS M@H & E

2¥ 50- 6o Minuten

mitcel 30 cm Kastenform 40 Minuten - 180° O/U

/Zutaten
Rosa- Teig Gelber Teig

300 gr Weizenmehl (T: 405) 300 gr Weizenmehl (T: 405)

200 gr weiche Butter 200 gr weiche Butter

120 gr Zucker 120 gr Zucker

8o ml Milch 8o ml Milch

4 Eier 4 Eier

2 T1. Backpulver 2 T1. Backpulver

eine Prise Salz 1 Pkg. Vanillezucker

rote Lebensmittelfarbe Bourbon- Vanilleextrake (opt.)

eine Prise Salz

Zubereitung

Den Ofen auf'180° O/U vorheizen. Die Kastenform mit Butter ausfetten und bemehlen. Rosa Teig: Die weiche
Butter mit dem Zucker und Salz schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazugeben und weiterriihren.
Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch in die Eiermasse unterriihren. Je nach
Geschmack etwas Lebensmittelfarbe unterrithren. Die Masse in die Kastenform geben, glact streichen und ca.

50-60 Minuten backen. Stibchenprobe!

Die Form aus dem Ofen holen, 1o Minuten abkiihlen lassen, danach auf ein Gitter stiirzen und komplett

auskiihlen lassen.

Gelber Teig: Die Kastenform nochmal mit Butter ausfetten und bemehlen. Die weiche Butter mit den beiden
Zuckersorten und Salz schaumig schlagen. Je nach Geschmack kann man etwas Vanillearoma auch
unterriihren. Nach und nach die Eier dazugeben und weiterrithren. Mehl mit Backpulver mischen und
abwechselnd mit der Milch in die Eiermasse unterriihren.

Die Hilfte der Masse in die Kastenform geben und glact streichen.

Den fertigen rosa Teig in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Hasen-Ausstecher Hasen
ausstechen. Die kleinen Hasen in die Form auf den gelben Teig stellen. Den restlichen Teig in die Form geben,

so dass die Hasen schon bedeckt sind. Den Kuchen wieder 50-60 Minuten backen. Stibchenprobe!




