Thea’s Jogichueche (saftiger
GrieRkuchen)

Rezept von Thea Krebs
Zutaten

150 gr. Butter flussig

400 gr. Griell (fein) ( HartweizengrielR oder Semola )
4 Eier

200 gr. Zucker

1 Beutel Vanillezucker

1 Beutel Backpulver

500 gr. Naturjoghurt

Zubereitung
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Butter in der CC auf 30° C mit dem flexi flussig schmelzen

Temperatur aus drehen

Grie8 zugeben und ruhren bis keine flussige Butter mehr da
ist.
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Eieer, Vanillzucker, Backpulver und Joghurt zufigen und mit
dem Flexi zu einem geschmeidigen Teig ruhren.

alles auf ein Blech streichen und bei 180° C ca 45 Minuten
backen.

Guss

wahrend der Kuchen backt

125 g Zucker mit

125 ml Zitronensaft

aufkochen, bis der Zucker aufgelost ist und erkalten lassen.

Den fertigen noch warmen Kuchen mit der Gabel mehrmals
einstechen und mit der Glasur tranken.
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