Rubli-Limettenkiichlein
Konditormeisterin Emily Gordon backt aromatische Rubli-Limettenkichlein mit luftigem
Vanille-Limetten-Topping. Einfach kostlich!

Das Rezept
von Emily Gorden fur ca. 15 Kichlein

Zutaten
e 112 g Butter
e 200 g Zucker

o 3 Eier
e 30 g Limettensaft
e 250 g Mehl

e 1/4 TL Backpulver

e 1/8 TL Natron

e 1/4 TL Salz

e 1/4 TL Vanille

e 112 g geraspelte Karotten
e 80 g Creme fraiche

o Zeste einer Limette

e Saft einer 1/2 Limette

e Puderzucker

Zubereitung

Butter und Zucker cremig schlagen. Eier nach und nach hinzufigen. Limettensaft und Abrieb
unterrthren. Trockene Zutaten mischen und vorsichtig unterheben. Créme fraiche
dazugeben und glattriihren. Teig mit dem Spritzbeutel in Mini-Silikon-Kastenformen fillen.
Bei 165 °C ca. 15 Minuten backen. Stabchenprobe machen. Fertige Kichlein vollstandig
auskuhlen lassen

Zutaten fir die Creme
e 200 g Frischkase,
e 80 g Sahne
o 40 g Puderzucker
e Spritzer Limettensaft und Zesten
e 1gVanille

Zubereitung
Alle Zutaten aufschlagen und mit dem Spritzbeutel auf die fertigen Kuchlein dressieren.



