Butaris

Zucchinikuchen im Glas

Arbeitszeit: 40 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 569
Kohlenhydrate 659
Eiweil3 14 g
Brennwert 817 kcal / 3.440 kJ

Zutaten fur 6 Portionen:

Teig:

1 Zucchini

175 g weiches Butaris Butterschmalz
160 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Grof3e M)

1 Bio-Zitrone

200 g Mehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

80 g gemahlene Mandeln mit Haut

Topping:

1 Bio-Limette

1 Packchen Sahnesteif

1 Packchen Vanillinzucker
250 g Schlagsahne

2 EL gehackte Pistazienkerne

Zubereitung:
Schritt 1/3

Fur den Teig Zucchini waschen, schalen und grob raspeln. Weiches Butaris
Butterschmalz, Zucker und Salz mit dem Handruhrgerat cremig schlagen. Eier
nacheinander unterrihren. Zitrone waschen, abtrocknen und Schale fein abreiben.
Mehl, Speisestarke, Backpulver, Mandeln und Zitronenabrieb in einer Schussel
vermischen und portionsweise unter die Eimasse ruhren. Zucchiniraspeln zum
Schluss unter den Teig heben.



Butaris

Schritt 2/3

Teig in 6 ofenfeste Claser (@ ca. 190 ml Inhalt) verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 150 °C Umluft far ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Aus
dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

Schritt 3/3

FUr das Topping Limette abwaschen, abtrocknen und Schale fein abreiben.
Sahnesteif und Vanillinzucker mischen. Sahne steif schlagen, dabei Sahnesteif-
Vanillegemisch einrieseln lassen. Zucchinikuchen im Glas mit Sahne toppen, mit
Limettenabrieb und Pistazien verzieren und servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofRerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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