Zucchinikuchen mit Niissen und Friichten

Zutaten fir eine kleine Kastenform
e 200g Mehl
e 1 TL Zimt
e 1/4 TL Muskat
e 1/4 TL Nelken, gemahlen
e 1/2 TL Salz
e 1 TL Backpulver, 1 TL Natron
e 2 Eier
e 125g Zuckers
e 125g Butter
e 1 groBe Zucchini (ca. 2509)
¢ je 30g Walnlsse und Pecannisse

e je 30g Rosinen und Cranberries

Zubereitung

Ofen auf 180° vorheizen. Eine kleine Kastenform mit Backpapier auslegen.
Mehl mit den Gewdlrzen, Backpulver und Natron mischen. Die Zucchini
waschen und raspeln. Die Nusse grob hacken.

Eier, Zucker und Butter schaumig schlagen. Mit einem Rihrl6ffel das Mehl
unterrihren. Dann die Zucchini unterheben. Zum Schluss die Nusse und
Frichte unterrthren.

Den Teig in die Form fullen. Bei 180° flir 55 Minuten backen.

Ich lege den Kuchen noch flr einen Tag in Alufolie gewickelt in den

KlUhlschrank. Dann wird er noch saftiger.




