MIT BUNTEN STREUSELN & ZUCKERPERLEN
= QQ =
FUR DEN RUHRTEIG FUR DIE GLASUR FUR DIE DEKORATION

s 250 g weiche Butter = » 250 g Puderzucker = » Bunte Streusel

* 220 g Zucker o 3-4 EL Milch oder » Zuckerperlen in
+ 1Péckchen Vanillezucker  Zitronensaft Rosa, Weil3, Gold
+ 1 Prise Salz » einige Tropfen rosa und Lila

o 4 Eier (Grofle M) Lebensmittelfarbe o Nach Belieben

» 350 g Mehl (optional) essbarer Glitzer

o | Péckchen Backpulver

+ 180 ml Milch @

Eine Springform (& 24 cm) einfetten oder

o F N DenBedien il I75°C Ol Umerhis voreimn: ; Lf?f? v
ol (=)

. mit Backpapier auslegen. Fur einen besonders saftigen Geburtstagskuchen
' kannst du den Boden nach dem Auskiihlen
f Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz mehrere einmal waagerecht durchschneiden und mit
e % i Minuten cremig schlagen. Die Eier einzeln Erdbeermarmelade, Himbeercreme oder einer
unterrihren. leichten Vanille-Buttercreme fiillen.

4 F:?"" Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel
'@ I mit der Milch zum Teig geben. Nur so lange rihren,
& bis ein glatter Teig entsteht.

o Den Teig in die Springform fillen und etwa
@ I 45-50 Minuten backen. Mit der Stéibchenprobe
2 prifen. AnschlieBend vollsténdig auskihlen lassen.

e i -\‘-\ Fir die Glasur Puderzucker mit Milch verrhren.
@u Wer mag, féarbt sie mit etwas rosa Lebensmittelfarbe
ein. Die Glasur Uber den Kuchen geben und leicht
an den Seiten herunterlaufen lassen.

0 .’/ o Sofort groBziigig mit bunten Streuseln, Zuckerperlen
"¢y | und etwas essbarem Glitzer dekorieren. Die Glasur
vollstandig trocknen lassen.

VORBEREITUNGSZEIT j = BACKZEIT ; PORTIONEN
_ ca. 20 Minuten , D ca. 50 Minuten 1 12 Sticke

. o Dieser frohlich dekorierte Kuchen ist der perfekte Mittelpunkt 4 4 ¢ @
» . Y jeder Geburistagsfeier und begeistert Kinder wie Erwachsene e ¢ a @ 2
#

mit seiner bunten Streusel-Dekoration. - * - -
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