Rithrkuchen in der Kastenform mit Honig und Walniissen

Zutaten

100 g Butter, /> TL Salz,

100 g Zucker,

3 Eier,

160 g Mehl,

1/3 eines Péackchen Backpulvers,
2 EL fliissigen Honig,

150 g gehackte Walniisse,

2 EL Grand Marnier.

Zubereitung
Den Ofen auf 240 °C (Thermostat 8) vorheizen.

Den Zucker mit der weichen Butter schaumig schlagen. Honig, Milch, Backpulver und ein
Ei nach dem andern hinzugeben. Zuletzt die Walniisse hinzufligen und den Teig in eine
gefettete und mit Mehl bestdubte Kastenform fiillen.

Die Form in den Ofen schieben, bei 240 °C ca. 5 Minuten backen, dann die Temperatur
auf 180 °C (Thermostat 6) reduzieren und 40 Minuten weiterbacken.

Den noch heiflen Kuchen mit Grand Marnier betraufeln.

Cake au miel et aux noix

Ingrédients
100 grammes de beurre 1/2sel,

100 grammes de sucre semoule,

3 ceufs,

160 grammes de farine,

1/3de sachet de levure,

2 cuillerées de miel liquide,

150 grammes de noix concassées,

2 cuillerées a soupe de Grand Marnier.

Préparation

Préchauffer le four a 240°c (thermostat 8).

Battez le sucre avec le beurre ramolli. Incorporez le miel, la farine, la levure et les ceufs,
un par un. Ajoutez les noix au mélange et versez le tout dans un moule beurré et fariné.
Commencez la cuisson a 240°c pendant 5 minutes puis continuez a 180°c (thermostat 6)
pendant 40 minutes.

A la sorti du four, arrosez le cake de Grand- Marnier.




Ciasto miodowe 7 orzechami

Skladniki

100 g masta lekko solonego

100 g cukru

3 jaja

160 g maki

1/3 paczki proszku do pieczenia

2 tyzki miodu plynnego

150 g posiekanych orzechow

2 tyzki likieru pomaranczowego Grand — Marnier

Przygotowanie

Piekarnik rozgrza¢ do 240°C (termostat 8). Utrze¢ cukier z migkkim mastem. Doda¢ miod
1 make z proszkiem do pieczenia, nastepnie dodawac po jednym jajku. Do masy dodaé
orzechy i wytozy¢ do natluszczonej foremki. Pieczenie rozpocza¢ w 240°C a po uptywie 5
min temperaturg¢ zmniejszy¢ do 180°C (termostat 6). Piec 40 min. Po wyjgciu z piekarnika
ciasto skropi¢ Grand Marnier.




