41 i
en mt WOW

Birnenkuchen L
| Ko(‘1

EINKAUFSZETTEL
© 100g geriebene Haselniisse
© 4 Birnen © 100g Vollkornmehl .
© 300ml Wasser © % Pck Backpulver
© 1 Vanilleschote © 1TLZimt gemahlen .
© 1ELZucker © 1 Handvoll Lavendelbliiten
© 1 Zimtstange
© 2 Gewiirznelken Fiir das salzige Karamell: -
© 100g weiche Butter © 100g Zucker
© 120g brauner Zucker © 120ml Schlagsahne
© 3 Eier © Prise Meersalz
ZUBEREITUNG
1. Wasser mit einer Vanilleschote, einer Zimtstange, Gewiirznelken und Zucker aufkochen.
2. Vier Birnen schidlen und hineinlegen. Zugedeckt etwa 20 bis 30 Minuten garen.
3. Mehl mit dem Backpulver vermischen. 29
4. Braunen Zucker mit der weichen Butter cremig mixen und die Eier unterheben.
5. Niisse und Zimt hinzufiigen und die Mehlmischung gut untermengen.
6. Kastenform ausfetten und etwa zu zwei Drittel mit der Teigmasse :——
fiillen. Die Birnen nebeneinander in den Teig setzen und vorsichtig hineindriicken. Dann =
den restlichen Teig einfiillen.

7. Kuchen etwa 45 Minuten bei 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze

im Ofen backen.

www.kika.de
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Kochen mit WOW

Fiir die salzige KaramellsoBe Zucker und Schlagsahne in einer Pfanne langsam erhitzen und
gut umrihren. Sie SoBe ist fertig, wenn sie eine schone Karamellfarbe erreicht hat.
Lavendelbliiten hinzufiigen und mit Meersalz abschmecken. Uber den frischen Kuchen

geben und genieRen!
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www.kika.de




