ALLES IN

BUTTER, .
o

Rezept

Haselnusskuchen

Zutaten eine Springform von 20 cm Durchmesser

8 Eier, Grol3e L

250 g Zucker

2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Saft von 1 Bio-Zitrone

250 g gemahlene Haselnlsse

100 g Semmelbrosel

50 g flissige Butter

1 g Salz

Zubereitung

Die Eier mit dem Zucker und mit Salz zu einer sehr cremigen Masse
aufschlagen. Nun zuerst die Semmelbrésel und dann die Haselnlisse
unterheben, zum Schluss den Zitronensaft und die lauwarme fliissige Bultter.
15 Minuten quellen lassen, dann noch einmal durchriihren.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Springform dick einbuttern und mit
Semmelbrdseln gleichmallig ausstreuen. Die Teigmasse in die Form giel3en
und 20 Minuten backen, dann die Hitze auf 160 Grad herunterschalten.

In weiteren 30 Minuten fertig backen.

Kuchen in der Form 15 Minuten stehen lassen, aus der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter auskthlen lassen.

Mit Puderzucker bestduben und mit Schlagsahne servieren.
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