
Zubereitung

Zucchini waschen, die Enden abschneiden und mit einem 
Reibeisen raspeln. 

Die Eier trennen. 

Backofen auf 180 Grad Heißluft vorheizen und Backblech 
mit Backpapier auslegen.

Schnee schlagen. 

Dotter mit Zucker, Vanillezucker und Öl schaumig schlagen. 

Topfen und den geraspelten Zucchini dazugeben. 

Danach das Mehl, Backpulver, den Zimt und die geriebenen 
Haselnüsse nach und nach zur Dottermasse geben, den Ei-
schnee unterheben. 

Die Masse auf das Backblech leeren und gleichmäßig ver-
teilen.

Bei 180 Grad Heißluft auf unterster Schiene für ca. 25 Minu-
ten backen.

Durch die Zugabe von 
Zucchini wird der Ku-
chen nicht nur saftig, 
sondern enthält dadurch 
auch mehr Vitamine, 
Mineral- und Ballast-
sto� e. 

Der Kuchen besteht zu 
100 % aus Vollkornmehl 
und ist zuckerreduziert. 

In Schnitten portioniert
eignet sich der Kuchen
ideal als Jause oder 
Nachspeise.

Rezepte zum Nachkochen für Klein und Groß

Zucchinikuchen

Zutaten (für 1 Blech):
–  4 Eier
–  150 g Zucker
–  1 Prise Vanillezucker
–  140 ml Rapsöl
–  100 g Topfen
–  400 g Zucchini
–  360 g Weizen- oder Dinkelvollkornmehl
–  2 TL Backpulver
–  1 TL Zimt
–  120 g geriebene Haselnüsse

BABY-ISST-MIT-TIPP:
Der Kuchen kann ideal in Schnitten 
portioniert werden und ist somit optimal 
für kleine Kinderhände geeignet.

Geeignet für Kinder ab einem Jahr.


