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Grapefruit-Kuchen

Fiir den Riihrteig:

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pck. Natiirliches Vanille-Aroma
5 Eier

350 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

6 EL Milch

Zum Betriufeln:
500 ml Grapefruitsaft
150 g Zucker

Fiir den Belag:

350 g Mascarpone (italienischer Frischkése)
40 g gesiebter Puderzucker

125 ml Milch

Fiir den Teig Butter oder Margarine mit Handriihrgerdt mit Rithrbesen auf hochster Stufe
geschmeidig rithren. Nach und Nach Zucker, Salz und Aroma unterrithren. So lange riihren,
bis eine gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterrithren. Mehl und Backpulver mischen, sieben, abwechselnd
portionsweise mit der Milch auf mittlerer Stufe unterrithren. Aufgeloste Schokolade
unterrithren. Den Teig auf ein Backblech (30 x 40 cm) geben und glatt streichen. Backblech in
den vorgeheizten Backofen schieben und bei ca. 200 °C im Elektroherd, ca. 180 °C im
HeiBluftherd und bei Stufe 3-4 im Gasherd 20 — 25 Minuten backen. Das Backblech auf
einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen.

In der Zwischenzeit zum Betrdufeln Grapefruitsaft und Zucker in einem Topf verrithren, zum
Kochen bringen und etwa 15 Minuten ohne Deckel bei schwacher Hitze sirupartig einkochen
lassen. Den heilen Kuchen mit einem Holzstédbchen oder Schaschlikspiefl dicht an dich

einstechen. Den Kuchen sofort mit dem heif3en Sirup betrdufeln. Den Kuchen erkalten lassen.

Fiir den Belag Mascarpone, Puderzucker und Milch in einen hohen Riihrbecher geben und mit
Handriihrgerit mit Rithrbesen zu einer Creme aufschlagen. Die Creme auf den Kuchen
streichen. Alles in einem kiihlen Raum steif werden lassen, sicherheitshalber noch mal mit
einem Kiichentuch Fliissigkeiten abtupfen und dann kurz vor der Prisentation das Tortenfoto
auflegen.



