Orangenlimonaden-Kuchen

Zutaten fiir den Boden:

- 130 g Zucker

- 70 ml geschmacksneutrales Pflanzendl
- 2 Eier

- 150 ml Orangenlimonade

- 250 g Mehl

- 10 g Backpulver

- 2 Prisen Salz

Ein Stlick Backpapier auf den Boden einer Springform (26 cm) festklemmen, so 16st sich der Boden nach dem Backen besser.
Rander der Backform mit etwas Ol bepinseln und mehlieren. Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Eier, Zucker und Salz schaumig aufschlagen. Ol (z.B. Rapsol oder Sonnenblumendl) dazugeben. Orangenlimonade hinzufiigen
und weiter riihren. Mehl mit Backpulver mischen und zu den restlichen Zutaten geben. 1 Minute aufschlagen.

Die Masse in die vorbereitete Form geben und 17-25 Minuten backen.

Zutaten fiir die Creme:
- 1 Dose Mandarinen

- 200 ml kalte Sahne

- 200 g Schmand

- 1 Packchen Sahnesteif
- 30 g Vanillezucker

- etwas Zimt

Die kalte Sahne steif schlagen. Zucker mit Sahnesteif mischen und einrieseln lassen. Schmand glattriihren und die Sahne
unterheben. Zum Schluss die abgetropften Mandarinen unterrithren. Abschmecken, eventuell noch etwas Siif3e oder
Orangenlimonade hinzufiigen.

Den komplett ausgekiihlten Boden vorsichtig aus der Form I6sen. Die Schmandcreme auf dem Kuchen verteilen und mit etwas
Zimt und Zucker bestreuen. Vor dem Servieren ungefahr 1 Stunde kalt stellen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



