luftig und lecker

Biblischer
Honigkuchen

Zutaten

4 Eier

180 g Butter

175 g Zucker

1 Prise Salz

350 g Honig

3 EL Milch

1TL Zimt

1 TL Lebkuchengewiirz
1 TL Ingwerpulver

1 TL Pottasche

% TL Hirschhornsalz
700 g Mehl

2 TL Natron

1 TL Puderzucker

@

22

(@) streiche eine Kastenform mit Butter ein
und bestdube sie mit Mehl. Heize den Backofen auf
180 Grad (Ober- und Unterhitze) vor.

@ Gib den Honig mit dem Zucker, der Prise
Salz und der Butter in einen Topf und erhitze das
Ganze auf dem Herd, bis sich der Zucker aufgeldst
hat. Kurz abkiihlen lassen und die Gewtirze unter-
mischen.

(3) Vermenge in einer Schiissel die Eier mit der
Milch und den Gewiirzen. Gib dann das Mehl mit

der Pottasche, dem Natron und dem Hirschhornsalz
hinzu.

(@) Vermenge nun die
Honigmischung mit der
Mehlmischung.

@ Gib den Teig in die Form. @

() schieb den Kuchen auf die

mittlere Schiene in den Ofen und

backe ihn etwa eine Stunde. Wird er oben zu
schnell braun, kannst du eine Alufolie auf den
Kuchen legen.

@ @ Lass den Kuchen,

wenn er fertig ist, auskiih-
len. Gib den Puderzu-
cker in ein kleines Sieb
und bestiaube damit den
fertigen Kuchen.
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