
Zitronen-Matcha-Kuchen

Nasch
kater ist ja ganz verrückt nach Zitronenkuchen jedweder Sorte.
Wenn ich nicht weiß, was ich backen soll, erinnert er mich
regelmäßig,  dass  meine  vegane  Torta  della  nonna  ja  soooo
lecker war oder dass ich doch mal Zitronen-Muffins backen
könnte (als hätte ich das noch niiieee gemacht).

Neulich  hatte  ich  aber  auch  mal  wieder  Lust  auf
Zitronenkuchen. Ein bisschen was Besonderes sollte es aber
schon  sein,  denn  wie  gesagt  gibt  es  ja  bereits  einige
Variationen  von  Zitronenkuchen  auf  dem  Naschkatzen-Blog.

https://www.naschkatze.me/2020/05/29/5975/
https://www.naschkatze.me/2020/03/02/torta-della-nonna-vegan/
https://www.naschkatze.me/2016/05/08/vegane-zitronencupcakes-mit-basilikumcreme/


Da kam mir die Idee, fruchtige Zitrone mit erdig-belebendem



Matcha zu verbinden. Schon farblich ist das ja eine hübsche
Sache  und  geschmacklich  –  ergab  der  Praxistest  –  ist  es
ebenfalls „absolut naschkatzentauglich“, wie Katerchen immer
sagt.

Die Matchanote im Kuchen habe ich absichtlich etwas dezenter
gehalten. Man schmeckt ihn, aber das grüne Pulver sollte nicht
dominieren.  Ihr  könnt  natürlich  auch  einen  normalen
Marmorkuchen  daraus  backen,  sprich,  die  Gabel  durch  beide
Teige ziehen. Oder ihr gießt den Matchateig in „Flecken“ in
den  gelben.  Da  könnt  ihr  euch  kreativ  austoben.  =)



Für 1 Kastenform:



300 g Mehl
15g Backpulver
170 g Zucker

100 ml Öl (mildes Olivenöl, alternativ Rapsöl)
250 ml Pflanzendrink (Milch)

Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen
Saft von 1 Zitrone
2 TL Matcha-Pulver

Die trockenen Zutaten vermischen. Öl, Milch, Pflanzendrink,
Zitronenabrieb  und  -saft  verrühren  und  zu  den  trockenen
Zutaten geben. Alles zu einem Teig verrühren und dann 1/3 des
Teigs in eine andere Schüssel füllen.
Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.
Das separierte Drittel Teig mit dem Matcha-Pulver verrühren.
Einen  Teil  des  übrigen  Zitronenteigs  in  die  gefettete
Kastenform  füllen,  dann  etwas  grünen  Teig  darübergießen.
Wieder gelben Teig darauf geben und so weiter, bis der Teig
aufgebraucht ist.
Den Kuchen ca. 50-60 Minuten backen (am besten Stäbchenprobe
machen). Den Kuchen in der Form abkühlen lassen, stürzen und
mit Puderzucker bestäuben oder mit einem Guss aus Puderzucker
und  Zitronensaft  bestreichen.



Habt ein sonniges und genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith


