Trubeli-Cake

ZUTATEN

ZUBEREITEN: ca. 30 Minuten
BACKEN: ca. 70 Minuten

FUR ca. 14 Stiick

1 Cakeform von 28 cm Lange
Backpapier fir die Form

TEIG

260 g Mehl

40 g Maisstarke
2 TL Backpulver
200 g Zucker

1 Msp. Salz

1> Tonkabohne, fein gerieben, oder 1 Pk.

Vanillezucker
Zitronensaft
3Ei

175 g Butter, flussig, ausgekuhlt

1,5 dl Buttermilch
Y2 EL Maisstarke
200 g Johannisbeeren

GLASUR

100 g Puderzucker

2 EL Zitronensaft

1-2 EL Wasser

1 Handvoll Himbeeren
Puderzucker zum Bestauben
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ZUBEREITUNG

TEIG Mehl, Maisstarke und Backpulver in eine
Schiussel sieben. Zucker, Salz und Tonka
dazumischen, eine Mulde formen. Zitronensaft, Eier,
Butter und Buttermilch verrihren, in die Mulde
giessen. Zu einem glatten Teig verrihren. Maisstarke
zu den Johannisbeeren sieben, sorgfaltig mischen,
unter den Teig ziehen. In die vorbereitete Form
geben.

BACKEN Auf der untersten Rille des auf 180°C
vorgeheizten Ofens 65-70 Minuten backen. In der
Form leicht auskuihlen lassen. Dann aus der Form
nehmen und auf Kuchengitter vollstandig auskiihlen
lassen.

GLASUR Puderzucker sieben. Zitronensaft und so viel
Wasser dazugeben, dass eine rinnfahige Glasur
entsteht. Uber den Cake giessen, antrocknen lassen.
Himbeeren darauf verteilen, vollstandig trocknen
lassen. Mit Puderzucker bestauben.
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