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AUS LIEBE ZUM NASCHEN _J_r_) /

REZEPT FUR: 1 KASTENFORM
DAUER: 3 STUNDEN 30 MINUTEN
ARBEITSZEIT: 1 STD 15 MIN | RUHE-/BACKZEIT: 2 STD 15 MIN)

ZUTATEN GEOMETRISCHER REGENBOGENKUCHEN

KUCHEN Wichtig: Alle Zutaten missen Raumtemperatur haben!
20E0I§r2ucker 1. Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen

190g weiche Butter

120g Palmin Soft / Kokosdl

1 TL Vanilleextrakt

300ml Buttermilch

500g Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

Prise Salz

Natirliche Lebensmittelpulver
(z.B. von Eat a Rainbow )

1/2 Zitrone

2. Fir den Kuchen die Eier trennen uns das Eiwei schaumig schlagen. Das Eigelb wird in
diesem Rezept nicht benétigt. Sobald das Eiwei schaumig ist, die Halfte des Zuckers (=200g)
einrieseln lassen und weiter mit dem Handrihrer/der Kichenmaschine aufschlagen. Nach
ca. 3-5 Minuten ist eine feste Baisermasse entstanden. Beiseite stellen

3. In einer neuen Schiissel die Butter zusammen Palmin Soft / Kokosdl, dem Gbrigen Zucker
und dem Vanilleextrakt schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und
abwechselnd mit der Buttermilch zum Teig geben. Baiser Masse vorsichtig unter den Teig
heben

4. Teig auf drei Schiisseln aufteilen. Farbpulver jeweils mit etwas Zitronensaft anrithren und
zu je einer Schissel geben. Gut verriihren. 45cm X 30cm Blech mit Backpapier belegen

BUTTERCREME (Alternativ einen Backrahmen in dieser GroBe auf ein klassisches Ofenblech setzen) und die
500g weiche Butter erste Teighélfte der Farbe 1 glatt auf das Papier streichen. Im Ofen ca. 5 Minuten backen.
300g Puderzucker Anschlieend die erste Teighalfte der Farbe 2 vorsichtig (!) darauf verstreichen und erneut 5
1 TL Vanilleextrakt Minuten backen. Darauf folgt die erste Teighalfte der Farbe 3. So weiterfiihren, bis der
50ml Sahne gesamte Teig aufgebraucht und die letzte Ebene Teig verstrichen wurde. Im Ofen ca. 10

Natirliche Lebensmittelfarbe
(z.B. von Eat a Rainbow )

weitere Minuten backen (Stabchenprobe) und anschlieBend komplett auskiihlen lassen

5. Fur die Buttercreme die Butter mindestens 5 Minuten hell cremig aufschlagen, bis sie fast
weil ist. Puderzucker, sowie Vanilleextrakt nach und nach zufigen und gut einriihren.

DEKORATION AbschlieRend Sahne zugeben und alles zu einer cremigen Buttercreme aufschlagen. 1/5 der
100g Zuckerstreusel Creme mit blauer Lebensmittelfarbe farben. Ein weiteres Finftel mit griner

Lebensmittelfarbe einfarben. Griine, Blaue, sowie weie Buttercreme beiseite stellen

6. Sobald der Blechkuchen ausgekiihlt ist, ihn vorsichtig aus der Form stiirzen. Die Rander
gerade abschneiden und eine Kastenform mit Backpapier auslegen. Kuchen nun in
verschieden dicke Streifen schneiden und jeweils rundherum mit weiBer Buttercreme
einstreichen. In die Kastenform setzen und Streifen mal hochkant, mal quer, mal dick, mal
dinn Gbereinander stapeln, bis die gesamte Form gefiillt ist und oben mit dem Rand glatt
abschlieRt. AnschlieBend eine Schicht weiBe Buttercreme auf den Kuchen verteilen, glatt
abziehen und Kuchen in der Form im KiihIschrank fest werden lassen

7. Nach ca. 1 Stunde den Kuchen aus dem Kiihlschrank nehmen, aus der Form stiirzen,
rundherum mit weiBer Buttercreme einstreichen und glatt abziehen. Blaue und Griine
Buttercreme als Tupfer auf die Oberseite setzen und mit Streuseln verzieren. Im Kiihlschrank
kiihlen, bis der geometrische Regenbogenkuchen mit lieben Menschen angeschnitten wird
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