Zitronen-Gugl

Foto Gisela M.
Rezept von hier und auf Kenwood angepasst.

Reicht fur ca. 60 Minigugl

Pro Backofenladung konnten mit meinen Formen 36 Stuck
gleichzeitig gebacken werden, d.h. ich habe den O0fen 2 x
hintereinander mit Gugls gefullt.

Wer mehr Gugl braucht, kann den Teig auch gut verdoppeln.
Normal soll man Teig mit Backpulver immer sofort herausbacken.
Ich habe diesen Teig auch schon mal eine Stunde stehen lassen,
da ich zwischendrin weg musste und das Ergebnis war auch noch
gut.

Zutaten:

105 g Butter

150 g Zucker

1 Eier GroBe L

2259 Mehl

3 Msp. Backpulver

3 Msp. Natron

1 Prise Salz

225 ml Buttermilch

Abrieb von 2 Bio-Zitronen
etwas Zitronensaft, ich habe ca. halbe Zitrone von Hand
ausgepresst.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=12204
https://schokohimmel.com/2014/05/10/ich-habs-doch-getan-mini-zitronen-gugl-mit-buttermilch/

+ Butter/Mehl fur die Formchen

Zubereitung:
Formen mit flussiger Butter auspinseln und wenn die Butter
wieder fest ist etwas Mehl daruber stauben.

Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen.

Flexielement einsetzen.Butter und Zucker ca. 5 Minuten mit
Flexi ruhren lassen. Dann Eier unteruhren. Dann
Mehl/Natron/Backpulver/Salz zugeben, kurz ruhren und zum
Schluss Buttermilch, Zitronenzestenabrieb und Zitronensaft
dazu. Fertig.

Nun mit einem L6ffel in die Formchen geben und ca. 15 Minuten
backen. Kurz auskuhlen lassen und dann aus der Form losen.

Schmecken wunderbar zitronig nach Sommer.



