MARLEY SPOON

Heute kommt Farbe auf den Teller! Dieser frihlingshaft-griine Kuchen bekommt seine
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BaCk SpeCIaI' Gruner SplnatkUChen tolle, frische Farbung vom Spinat, der kurz blanchiert, puriert und dann dem Teig

beigemischt wird. Nicht schlecht, was? Mit fruchtigen Apfelstickchen, stiBer Creme-
fraiche-Glasur und knusprig angerésteten Pistazien ergibt sich ein sowohl farblich wie

@ ca. 1h \é{ 3-4 Personen auch geschmacklich perfekt abgestimmtes kleines (Backer-)Meisterwerk.

mit Apfel und Pistazien



Was du von uns bekommst
- 300g Babyspinat

- 3 Apfel

- 300g Weizenmehl 1

+ 1 Péackchen Backpulver

» 4 Bio-Eier3

« 2 Péckchen Vanillezucker

+ 400g Zucker

- 30g Pistazienkerne 1°

« 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst

« 120ml Pflanzendl

- Pflanzendl oder Butter fur die
Form

Kiichenutensilien

- Backofen und kleine
Auflaufform

. 2 Kastenformen (a 30x12cm)

- Backpapier

- groBer Topf

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

« Handrihrgeréat

- Kichenwaage

« Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Das Rezept reicht fiir 8 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Nusse (15).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 667kcal, Fett 29.1g,
Kohlenhydrate 89.0g, Eiweil3 10.2g
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1. Spinat piirieren 2. Apfel schneiden
Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft) Die Apfel in ca. 1cm groBe Wiirfel
vorheizen. Den Spinat mit 4EL Wasser in schneiden, dabei das Kerngehause
einem grof3en Topf bei starker Hitze kochen,  entfernen. Zwei Kastenformen (30x12cm) mit
bis er zusammenfallt, dabei gelegentlich Pflanzendl oder Butter einfetten und mit
umrihren. In einem hohen GefaB mit einem Backpapier auslegen. Tipp: Je ein Stlick
Stabmixer fein pirieren und auskihlen Backpapier quer Uber die Ladngsseite der
lassen. Backformen legen und lber die Rénder

falten. Die Breitseite kann frei bleiben.
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4. Kuchen backen 5. Pistazien anrésten

Die Apfelwiirfel unterheben, dann denTeig  Die Pistazien in eine kleine Auflaufform

auf die Kastenformen verteilen und im Ofen geben und im Ofen neben den Kuchen in 4-
40-45Min. backen. Tipp: Fir eine Garprobe 5Min. goldbraun anrésten.

einen Zahnstocher in die Mitte der Kuchen

stechen. Wenn kein Teig haften bleibt, sind

die Kuchen durchgebacken. Die Kuchen

ggf. mit einem Messer aus der Form l6sen,

dann an dem Uberstehenden Papier

herausnehmen und abkihlen lassen.

3. Teig zubereiten

Das Mehl und das Backpulver vermischen.
Die Eier, den Vanillezucker und 350g
Zucker in einer gro3en Schissel mit einem
Handrihrgeréat ca. 4Min. schaumig
aufschlagen, dabei langsam 120ml
Pflanzendl zugieBen. Den Spinat ebenfalls
langsam unterriihren. Zum Schluss die
Mehlmischung untermengen, dabei nicht zu
stark rihren.

6. Guss anriihren

Wahrend die Kuchen im Ofen backen, den
restlichen Zucker mit der Créme fraiche
verrihren. Den Guss ca. 5Min. stehen lassen,
dann erneut durchrihren, bis sich der
Zucker aufgel6st hat. Die Pistazien fein
hacken. Die abgekihlten Kuchen mit der
Glasur bestreichen, mit den Pistazien
bestreuen und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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