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Zucchini-Gewürz-Kuchen  
aromatisch-lecker 

Für 1 Kastenform (Länge 25 cm) bzw. ca. 
12 Stücke____________________________________
200 g Zucchini ♦ 1 Ei ♦ 180 g Rohrohrzu-
cker ♦ 1 TL Bourbon-Vanillezucker ♦  
100 ml Bratöl ♦ 1 Prise Salz ♦ 1 Msp. 
gemahlene Nelken ♦ ½ TL Zimt ♦ ½ TL ge-
mahlener Piment ♦ 60 g gemahlene Hasel-
nüsse ♦ 50 g Rosinen ♦ 200 g Dinkelmehl 
Type 630 ♦ 1 gehäufter TL Backpulver ♦ 
Außerdem: 1 kleine Kastenform, ca. 25 cm 
♦ Fett für die Form ♦ 1 EL Puderzucker 

1. Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) 
vorheizen. Zucchini waschen, putzen und 
fein reiben. Ei mit Zucker, Vanillezucker und 
Öl mit Quirlen des Handrührers zu cremiger 
Masse verrühren. Salz, Nelken, Zimt und 
Piment unterrühren.
  
2. Zucchini, Haselnüsse und Rosinen unter 
Teig heben. Mehl und Backpulver mischen 
und unter Teig rühren. Backform einfetten. 
Teig einfüllen. In ca. 50 Minuten goldbraun 
backen. Auskühlen lassen. Vorm Servieren 
mit etwas Puderzucker bestäuben (s. Tipp).
 
 
  

 
 
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten +  
50 Minuten Backzeit 
Pro Portion: ca. 252 kcal, 1060 kJ, 4 g EW, 
31 g KH, 12 g F, 3 BE

KÜCHEN-TIPP: Der Zucchini-Gewürz-
Kuchen bleibt in der Kuchenbox 14 Tage lang 
frisch und saftig. Ihn dann jedoch nicht mit 
Puderzucker bestäuben, da sich auf dem Ku-
chen Feuchtigkeit bildet, was die Haltbarkeit 
beeinträchtigt.
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