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ZUBEREITUNG

Eier trennen. Eiklar zu steifem Schnee schlagen.
Butter und Zucker schaumig schlagen. Dotter nach
und nach hinzugeben und gut verrühren. Danach
Lebkuchengewürz, Kardamom und Salz und Wasser
dazugeben. Dinkelmehl, Weinsteinbackpulver,
Mohn und Walnüsse dazu fügen und zum Schluss
den Eischnee unterheben. Bei 170 °C im
vorgeheizten Backrohr ca. 50 min backen. 

MOHNKUCHEN
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H 170 g Dinkelmehl, ½ Packung
Weinsteinbackpulver
F 100 g Mohn
E 5 Eier, 200 g Butter, 160 g
Rohrohrzucker, 70 g geriebene
Walnüsse
M 1 EL Lebkuchengewürz, ¼ TL
Kardamom
W Prise Salz, 1/8 l lauwarmes
Wasser

ZUTATEN


