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Eitronen-Haselnuss
kuchen mit Fenchel
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Zutaten

FUR 1 KUCHENFORM (KASTENFORM)

» 250 g Fenchel * 150 g Staubzucker

e 1Prise Salz * 125 g Dinkelmehl

e 1ELRapsol » 125 g Dinkelvollkornmehl

* 1Bio-Zitrone * 100 g geriebene Haselnusse
e 3 Eier * 1EL Backpulver

* 120 g Butter (zimmerwarm)

Eubereitung

0 Kuchenform einfetten und Backrohr auf170°C
Unter-/ Oberhitze vorheizen.

e Fenchel waschen. Fenchelgriin abschneiden, fein hacken.
Knolle halbieren und Strunk rausschneiden. Fenchel klein
wiirfelig schneiden. Rapsél in einer Pfanne erhitzen, Fenchel
zugeben, leicht salzen, in der austretenden Flissigkeit bei
mittlerer Hitze ca. 4 Minuten diinsten.

o

Zitrone waschen, Schale abreiben, Saft auspressen.
Eier trennen. Eiklar zu Schnee schlagen.

o Butter mit Staubzucker flaumig riihren, Eidotter nach und
nach zugeben. Mehl, Nisse, Backpulver, Zitronenschale und
-saft, Fenchel und Fenchelgriin behutsam mit dem Eischnee
unter die Buttermasse heben.

e In die Kuchenform fiillen und ca. 40 Minuten backen.

Tipp

Dieser Kuchen schmeckt groBartig! Am besten mit
Marmelade filllen. Den tibriggebliebenen
Fenchel fiir eine Gemlsesuppe verwenden!




