Iét selbst né’ch ein paar Tagen noch
herrlich feucht - dank den Zucchini

~ Zucchini-
@ Financier-
Cake

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 55 Min.

Fir eine Cakeform von ca. 28cm, mit
Backpapier ausgelegt

€ 5 Eiweisse (ca. 1750)
1 Prise Salz
313 2509 Zucker

54 Tropfen Bittermandel-
aroma (Dr. Oetker)

/| 5. 125g gemahlene geschilte
! 7:] Mandeln

505 200g Meh
1 Teeldffel Backpulver
/;/‘SOC 120g Butter, fliissig, abgekiihlt
<00 4009 Zucchini, grob gerieben

1. Eiweisse mit dem Salz steif schla-
gen, die Halfte des Zuckers beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee
glanzt. Restlichen Zucker und Bitter-
mandelaroma beiftigen, sorgfaltig unter
den Eischnee ziehen.

2. Mandeln, Mehl und Backpulver mi-
schen. Butter und Zucchini verrihren,
mit der Mandelmischung nach und nach
sorgfaltig unter den Eischnee ziehen, in
die vorbereitete Form fiillen.

Backen: ca. 55 Min. auf der untersten
Rille des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen,
Cake aus der Form nehmen, auf einem
Gitter auskihlen.

Haltbarkeit: gut verpackt im
Ktihlschrank ca. 4 Tage.

Pro Stiick ('16): 11 g Fett, g Eiweiss,
259 Kohlenhydrate, 901kJ (216 kcal)




