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am besten griechisch

OLIVENOLKUCHEN MIT ZITRONE UND

ROSMARIN

HERRLICH AROMATISCH UND FRUCHTIG FRISCH

ZUTATEN:

e 200 g Zucker

e 4 Eier

e 400 g jogurti

e 2 Zitronen

e 200 ml Olivendl
e 390 g Mehl

1 Prise Salz

1 Pck. Backpulver
% Bund Rosmarin
Butter

Puderzucker
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ZUBEREITUNG:

Den Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Anschliel3end eine
Springform (25 cm) mit etwas Butter einfetten und beiseitestellen. Zucker
und Eier schaumig aufschlagen. Nun jogurti, den Abrieb und Saft der
Zitronen sowie das Olivendl hinzugeben. Alles miteinander vermengen,

bis eine homogene Masse entsteht. : .
Mehl, Salz und Backpulver mischen und unter den fllissigen Teig heben. 24 -
Rosmarinnadeln von dem Zweig trennen, fein hacken und in den Teig ’

geben. Den Teig in die eingefettete Backform giel3en und den
Olivendlkuchen fur 65 Minuten im Ofen backen.

Den Olivendlkuchen komplett auskiihlen lassen, bevor dieser mit
Puderzucker bestaubt wird.



