Nusskuchen — so saftig!

Zutaten:

e 180 g Rapsol
e 5 Eier
e 200 g Honig

e 1 Kl. Flaschchen Bittermandeldl
e 300 g Dinkelvollkornmehl

e 1 P. Weinstein-Backpulver

e 200 g Haselnlisse gemahlen

Herd auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Eine Kastenform mit Butter ausstreichen.

Das Rapsol mit den Eiern schaumig riihren.

Den Honig und das Bittermandelél unterrihren.

Mehl mit Backpulver mischen und nach und nach einrtihren.
Zum Schluss die Haselniisse untermischen und alles
nochmal

kraftig verrihren.

Den Teig in die Kuchenform fullen.
Bei 160 Grad Umluft 45 Minuten backen.
Danach auf ein Kuchengitter stiirzen und auskihlen lassen.

TIPP:
Der Kuchen ist auch am néchsten Tag noch sehr gut und
frisch!



https://www.facebook.com/groups/vollwertigvitalstoffreichvegetarisch
https://www.facebook.com/groups/mariasgesundkueche

