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GRUNER MOOSKUCHEN

ZUTATEN

FUR DIE KUCHENBODEN:
400 g junger Elattspinat
JEier

200 g Zucker

180 mil Sonnenblumendl
260 g Mehl

212 EL Backpulver

FUR DIE CREME:
125 g GOLDSTEIG Mascarpone
1172 EL Puderzucker

1TL Vanille-Aroma

250 ml Sahne

ZUBEREITUNG

FUR DIE VERZIERUNG:

Granatapfelkerne 1. Blattspinat in einem Food Processor pdrieren und die Masse anschlieBend in eine Schissel geben. In einer
zweiten Rihrschiissel Eier und Zucker verquirlen, Sonnenblumendl hinzugeben und nochmals vermengen.

Heidelbeeren Zuletzt die Spinatmasse, gesiebtes Mehl und Backpulver kraftig unterrihren.

2. Den Kuchenteig auf zwei gleich groBe Kuchenformen verteilen und bei 165 °C fir 45 Minuten in den Backofen
geben.

Ihnen gefailt dieses Rezept und 3. Fir die Creme Mascarpone, Puderzucker, Vanille-Aroma und Sahne verquirlen.

Sie méchten es herunterladen &. Nun von einer der zwei ausgekiihlten Kuchenbdden eine diinne Schicht herunterschneiden und zerbriseln.
oder teilen?
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5. Zum Fertigstellen des Kuchens zwischen den Kuchenbiden die Creme aus Schritt 3 streichen und zu guter
Letzt noch mit den Kuchenkriimeln aus Schritt 4, Granatapfelkernen und Heidelbeeren toppen.
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Dessert vegetarisch

PRODUKTE AUS DIESEM REZEPT
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GOLDSTEIG Mascarpone
Art.-Nr, 1019
2KG



