Buttermilk Cake ??

Kuchen ist ja eigentlich immer eine gute Idee 7?7 aber im
Hochsommer oder bei hohen Temperaturen muss der Kuchen
naturlich auch leicht und frisch sein. Da sind Joghurt, Quark
oder Buttermilch natiurlich die besten Zutaten. Das tolle ist,
wenn eine dieser Zutaten verwendet wird, dann ist der Kuchen
im Kuhlschrank am besten aufgehoben ? und der Frischekick ist
garantiert.

Ich habe fiur dieses Rezept Buttermilch genommen und die
Verbindung mit frischer Zitrone ist geschmacklich unglaublich
lecker. Wer noch das Eis “ Buttermelk Fresh “ kennt, weill wie
erfrischend Buttermilch mit Zitrone schmeckt ?

Um den Ruhrkuchen noch zu perfektionieren habe ich frische
Heidelbeeren in den fertigen Teig gegeben. Ich denke aber auch
mit Erdbeeren, Himbeeren usw. ist der so leckere Geschmack
garantiert ?

Ich habe meinen Buttermilk Cake wie schon erwahnt im
Kihlschrank gelagert, denn wir hatten hier 1in Berlin
zwischenzeitlich uber 30 Grad. Dadurch war der Genuss leicht
und erfrischend zugleich. Einfach perfekt ?

Ihr konnt den Kuchen sowohl wie ich in einer Kastenform oder
in einer Gugelhupfform backen. Wichtig dabei ist auf jeden
Fall, das der fertige Kuchen absolut abgekihlt sein muss bevor
er gesturzt wird. Denn durch den sehr lockeren Teig wlrde er
schnell aueinanderfallen.

Na neugierig geworden ? Dann kommt hier das Rezept ?
Zutaten — fiir eine Kastenform oder Gugelhupfform
250 g Butter

150 g Zucker


https://brea-food-and-home.de/buttermilk-cake

1 Vanillezucker

1 Prise Salz

Abgeriebene Schale einer Zitrone

4 Eier

400 g Mehl

3 Tl Backpulver

200 ml Buttermilch

Saft einer Zitrone

200 g Heidelbeeren

Butter und Mehl fur die Form

Fur den Guss

100 g Puderzucker

3 El Zitronensaft oder Heidelbeersaft

Zubereitung

— Ofen auf 180°C Ober/Unter Hitze oder 160 °C Umluft vorheizen
— Kasten oder Gugelhupfform fetten und bemehlen

— Zitronenschale fein reiben und den Saft auspressen

— weiche Butter mit dem Zucker, Salz und der geriebenen
Zitrone schaumig schlagen

— nach und nach die Eier dazugeben und nochmal schon schaumig
schlagen

— Buttermilch und Zitronensaft dazugeben

— nun das Mehl und Backpulver untermischen und zu einem



glatten Teig mixen
— zum Schluss die Beeren vorsichtig unterheben

— den Teig in die vorbereitete Form fullen und im vorgeheizten
Backofen ca. 75 — 80 Minuten backen

— unbedingt eine Stabchen Probe machen

— den fertigen Kuchen unbedingt vollstandig abkihlen lassen
und aus der Form sturzen

— fur den Guss den Saft mit dem Puderzucker verruhren und uber
den Kuchen giellen. Nach Bedarf noch mit ein paar Beeren
garnieren

— im Kudhlschrank lagern. Ist ca. 3 — 4 Tage haltbar

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ??
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