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HonigsufBer Zucchinikuchen
mit Schokoladenglasur

fur 5-6 Personen Als erstes den Backofen auf ca. 180 °C
Ober-Unterhitze vorheizen. Wahrenddessen

1 gr. Zucchini ‘ i

(ca. 400-500g) eine mittlere Kuc_henform nach Wahl
ausfetten und mit Mehl ausstauben.

180 ml O Nun wird der Zucchini gerieben und bei

350 gr. Mehl Seite gestellt. In einer Schissel die

3 Fier trockenen Zutaten (Mehl, NUsse, Salz,

1 Pkg. Backpulver Backpulver, Zimt) vermengen.

1 Prise Salz In einer separaten Schussel die Eier mit

200g Haselnlisse oder dem Honig, Vanillezucker und Ol schaumig

Mandeln gerieben schlagen.

1 TL Zimt Nun die Ei-Masse zu den trockenen

1Pkg. Vanillezucker Zutaten geben und gut verrUhren.
12 EL Bio-Blutenhonig  Schlussendlich die geriebene Zucchini dazu
(nach belieben auch geben und unterheben.

mehr) Die Masse in die Kuchenform fullen und ca.
2 EL Kirbiskerne 40-50 min. backen.

Den fertigen Kuchen auskihlen lassen und
Topping nach belieben mit zerlassener Zartbitter
2 EL Kirbiskerne Kuvertlre und Kirbiskernen oder
grob gehackt Schokodrops verzieren.

etwas Schokoladen-  Fertig ist der Kuchengenuss mit unserm
Kuvertlre (Zartbitter) liebsten Gemiise der Saision und

unserem dem feinsten Bio-Bliitenhonig!
ev. Schokodrops

Fiir mehr Inspirationen folgt uns gerne E_,:F:Lﬁ
auf Social Media, Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch! v



