Cake (Grundrezept) swissmilk
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Zutaten bereitstellen. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen
(Heissluft/Umluft 160°C).

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Butter ruhren, bis sich Spitzen bilden.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Zucker, Salz, Zitronenschale und -saft dazurthren.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Die Eier einzeln darunterriihren. Rihren, bis die Masse hell ist.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Sultaninen gut mit 2 EL Mehl mischen, sodass das Mehl an den Sulta-
ninen klebt, beigeben. Mehl und Backpulver mischen, portionenweise
abwechselnd mit Sauermilch oder Rahm darunterthren.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



swissmilk

Teig in die vorbereitete Form fullen. Auf der untersten Rille des vorge-
heizten Ofens 50-60 Minuten backen.

Auf www.swissmilk.ch/rezepte findest du tiber 9°000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
Wir @ saisonal & regional.



