Krummbiere - Kuche (Kartoffelkuchen) mit Haselnuessen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gemuise
Zutaten fur: 1 Rezept

375 Gramm Kalte, gekochte Kartoffeln
125 Gramm Hasel nussker ne; genahl en
3 Ei er
250 Gramm Zucker
100 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
1 Spur  Nel ken; gemahl en
1 Teel . Zint
75 Gamm Zitronat; in Wierfeln
1 Unbehandel te Zitrone
2 Essl. Butter
2 Essl . Pani ernehl
@AUss
200 Gramm Puder zucker
1 Ei wei ss
1 Teel . Zitronensaft
1 Essl. Arrak

Anleitung:

Kartof fel n durch eine Presse druecken, Eier trennen, Ei gelb und
Zucker ca. 15 M nuten hell schaum g aufschl agen. Mehl, Backpul ver,
Nel ken und Zint in ein Sieb geben und ueber di e Ei schaumrasse si eben.
Zitronenschal e abrei ben und unterruehren. Eiweiss sehr steif

schl agen und zusamen nmit den Kartoffeln, Hasel nuessen und Zitronat
unter die Ei schaummasse heben. 1 Springformduenn mt Fett
ausstreichen, mt Paniernmehl Ausstreuen, Kartoffel nasse

hi nei nfuel l en und gl attstreichen. In den Backofen bei 200 G adC
schi eben und 45 bis 60 M nuten backen. Den Kuchen aus der Form

| oesen, abkuehl en | assen. Fuer den Cuss: Puderzucker und Eiweiss
kraeftig durchschl agen, Zitronensaft und Arrak unterruehren. Den
@Quss auf den Kuchen giessen Und gl attstreichen.



