Zubereitung:

e Butter mit Zucker und Vanillezucker verriihren.

Eier nach und nach unterrihren
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Zutaten:

Mehl mit Backpulver, Salz und Zitronenabrieb
vermischen und abwechselnd mit der Milch zum
Teig hinzugeben. Gut verriihren

Teig auf 4 Schisseln gleichméafig aufteilen.

In jede Schissel einige Tropfen einer
Lebensmittelfarbe geben

Springform gut einfetten. Ofen auf 160 Grad
(Umluft) vorheizen

Den ersten Teig in die Springform geben und
glatt streichen( Backpapier rund zuschneiden
und in die Form legen damit sich der Kuchen
vom Boden Iost). Im Backofen fur ca. 15-20
Minuten backen. So mit jedem weiteren Boden
fortfahren

Wenn alle Kuchenschichten ausgekuhlt sind,
kann die Fullung vorbereitet werden. Alle
Zutaten fur die Fullung miteinander vermengen.
Den ersten Tortenboden auf eine Tortenplatte
legen, die Creme darauf verteilen und glatt
streichen. Den nachsten Teigboden auflegen.

So fortfahren, bis alle Béden aufeinander liegen.

Fur den Teig:

200g weiche Butter
160g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
5 Eier

4009 Mehl

1 Pck Backpulver

1 Prise Salz

250ml Milch

1TL Zitronenabrieb
4 verschiedene

Lebensmittelfarben

Fur die Fullung:

600g Frischkase
250¢g weiche Butter
120g Puderzucker b

*Mit der restlichen Creme die Torte
rundherum bestreichen. Wer mag
kann den Kuchen noch dekorieren



