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Iufaten:
30 g weiche Margarine oder Butter
30 g Zucker + 1 EL Zucker

1TL Vanillezucker

1 Prise Solz

1E

efwas abgeriebene Zifronenschale

2 EL Milch

60 g Weizenmehl

Semmelbriisel

Margarine oder Butter zum Einfetten der Form

Puderzucker

Tubereitung:

Die Lommform mit Margarine oder Butter einpinseln und mit Semmelbrésel ausstreuen. Die Margarine / Butter schaumig
rihren. Den Zucker mit dem Vanillinzucker und dem Salz in Kleinen Porfionen unterrihren bis er sich geldst hat. Die Zitro-
nenschale zum Teig geben. Das Ei frennen. Das Eiweif zu Schnee schlagen, dabei langsam 1 EL Zucker einrieseln lossen.
Tuerst das Eigelb unter die Masse riihren. Dann das gesiebte Mehl mit der Milch hinzufiigen. Nun vorsichtig den Eischnee
unterheben. Den Teig in die Form fillen. Bei 170 °C bis 200 °C bei Ober und Unferhitze ungefihr 25 Minuten backen.
Nach dem Ende der Backzeit das Lammchen in der Form abkiihlen lassen, dann aus der Form lisen und vilig erkalten
lassen. AbschlieBend mit Puderzucker bestreuen.

Guten Appetit !
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