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Natux,

Sclch schéne
Honigltffel aus
Olivenholz gibt's
beispielsweise

bel demeyere-
berondi.de — jedes
Stiick ein Unikat.

Unbes neu
Freblinashuchen

‘g,u.tamu: 13/4 Tassen Mehi; 1 TL Backpulver; 1/2 TL Salz; 1/2 TL Zimt;
1/4 TL ingwer; 2 grof3e Eier; 1/2 Tasse Zucker; 1/4 Tasse brauner Zucker
flight brown sugar); 1/2 Tasse Honig: 1/2 Tasse Milch; 1/2 Tasse Rapsdl;
2 Bimen; 2 Tassen Wasser; 1/2 Tasse Zucker

Se ﬂaﬁ&, wlih W: Backofen auf180°C vorheizen. Mehl, Backpulver,
Salz, Zimt und Ingwer in einer Schiissel mischen. Eier, Zucker und braunen Zu-
cker schaumig schlagen, Honig, Milch und Rapsdl hinzufGgen. Gut verrihren,

Die trockenen Zutaten dazugeben und zu einerm weichen Telg verrihren. In eﬁ* L
groBe gebutterte Form oder zwel kieine fiillen. Etwa 40-50 Min. bac!fen":ddéi?: R
so lange, bis ein Holzstébchen zum Testen sauber bleibt. Auf einem " oo
gitter abkiihlen lassen. Die Birnen in'Scheiben schneiden md‘iﬁﬂne hZ e a-¥
wasser kochen, Abkihlen lassen. Kuchen mit den Bimenscheiben servieren. s T
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