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Ein Rezept aus der Neubergerhof-Kiiche:
OSTERLAMM

Zutaten (fur 2-3 Formen)

300g Staubzucker

300g Zimmerwarme Butter

6 Eier

300g Weizenmehl glatt

1 TL Backpulver

Vanillezucker, Zitronenschale abgerieben

Zubereitung:

Die Halften der Lamm- Backformen fetten und mehlen. Uberschissiges Mehl gut
abklopfen. Form zusammensetzen und den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Weiche Butter mit Zucker, Salz und
Zitronenabrieb schaumig schlagen.

Nach und nach die Eier einzeln zugeben und weiterschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd unterrthren. Teig, beim Kopf beginnend,
in die umgedrehte Form fullen. Dabei einige Male die Form klopfen damit sich
der Teig gut verteilt. Die Form knapp 3-4 cm unter den Rand fullen. Lammform
auf ein Backblech im unteren Bereich stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 40
Min. backen.

Kuchen in der Form mind. 1 Std. abkuhlen lassen. Danach vorsichtig die
Verschlusse 16sen und das Lamm aus der Form I6sen. Den Boden des Lamms
mit einem Sagemesser etwas begradigen und stehend komplett erkalten
lassen. Das ausgekuhlte Osterlamm beliebig mit Puderzucker bestauben.

Guten Appetit und gutes Gelingen wiunscht das
Neubergerhof- Kiichenteam



