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Die Butter mit dem Zucker und Vanillezucker schaunig
rihren. Zundchst nach und nach die Eier einriihren und
die Milch hinein gieBen. Fun langsam das Mehl, Hasel=
niisse, Backpulver und Gewiirze dazugeben und zu einen
glatten Teig verriihren.

Die Backform gut mit Butter bestreichen und mit Mehl
bestduben.

Nun die Backform mit dem Teig befiillen und ihn auf
180°C Umluft fiir 60 Minuten backen. Danach den Kuchen
15 Minuten abkiihlen lassen, damit der Teig nicht kleben
bleibt und der Kuchen nicht bricht. AnschlieB8end auf
ein Gitter stiirzen und vollig erkalten lassen. Vor dem
Verzehr mit Puderzucker bestreuen.

Guten Appetit.
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Butter, weich
Rohrzucker
Haselniisse, gemahlen
Mehl

Milch, frisch
Vanillezucker
Tonkabohne, gerieben
Eier

Backpulver

Salz

Limette, Abrieb

Puderzucker

Backform: Osterlamm, ausgefettet
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