Nuss Kuchen

Zutaten

100g Honig

2 Eier und 2 Gelb Eier
100g Mehl

50g Zucker

200g Niisse

Zubereitung

In eine Grofe Schiissel, 100g Honig, 2 Eier und 2 Gelb Eier, 100g Mehl, 50g Zucker, 200g
Geschalte gehackte Niisse (10st. in ein Topf mit kochendes Wasser, so geht die Haut der
Niisse auch weg), 50g weiche Butter hinzufiigen.

In eine gebutterte Form Gieflen. 20 bis 25 Minuten bei mittlerer Temperatur im Offen garen
lassen.

Abkiihlen lassen und entformen.

Man kann diesen Kuchen auch mit Heidelbeeren Piiree servieren.



Gdteau aux noisettes

Ingrédients

100 grammes de miel

2 ceufs + 2 jaunes d’ceufs

100 grammes de farine

50 grammes de sucre semoule

200 grammes de noisettes mondées

50 grammes de beurre frais en pommade

Préparation

M¢élanger dans une terrine, 100 grammes de miel, deux ceufs et deux jaunes
d’ceufs, 100 grammes de farine, 50 grammes de sucre semoule, 200 grammes de
noisettes mondées-(c'est-a-dire plongées 10 secondes dans une casserole d’eau
bouillante, ce qui permet d’enlever la peau)- et hachées. Terminer avec 50
grammes de beurre frais en pommade.

Verser dans un moule beurré grassement. Faire cuire a four modéré pendant 20 a
25 minutes. Laisser refroidir et démouler.

Peut étre servi avec un coulis de myrtilles.



Ciasto z orzechami laskowymi

skladniki

100 g miodu,

dwa jaja 1 dwa zottka,

100 g maki

50 g cukru krysztatu

200 g orzechow obranych ze

Przygotowanie

Utrze¢ w makutrze 100 g miodu, dwa jaja 1 dwa zo6ttka, 100 g maki 50 g cukru
krysztatu 200 g orzechow obranych ze skorki (po wczesniejszym namoczeniu
przez 10 min w cieplej wodzie) 1 posiekanych oraz §wieze migkkie masto.
Wila¢ do formy dobrze nasmarowanej mastem. Piec w $rednio nagrzanym
piekarniku przez 20 do 25 min.

Wystudzi¢ 1 wyjaé z formy.

Moze by¢ podawane z przecierem z jagod.



