
Zucchini-Mandeln-Kuchen

Mit Lebensmittelzusatzstoff
Ein Freund hatte mir eine Tüte mit diversen Backprodukten
geschenkt, die er nicht brauchte, weil er selbst nicht buk.
Darunter war auch eine Packung mit Erythrit. Erythrit ist
ein  Lebensmittelzusatzstoff  und  wird
als Zuckeraustauschstoff verwendet. Und zwar mengenmäßig in
gleichem Umfang wie der ansonsten verwendete Zucker, also für
einen Rührkuchen 250 g Erythrit.

Ich  bin  normalerweise  kein  Freund  von
Lebensmittelzusatzstoffen. Ich gehe immer davon aus, dass es
sich  hierbei  fast  immer  um  chemische  Stoffe  handelt,  die
mitunter auch Nach- oder Nebenwirkungen haben. Nachdem ich
aber recherchiert hatte, dass dieser Lebensmittelzusatzstoff
gesundheitlich nicht bedenklich ist, von der EU zugelassen ist
und ich ihn eben einmal vorrätig zu Hause hatte, entschied
ich, ihn doch zu verwenden und einen Kuchen damit zu backen.

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/28/zucchini-mandeln-kuchen/


Um es kurz zu machen, da ich kein Freund solcher Stoffe bin:
Der  Kuchen  schmeckte  für  mich  merkwürdig.  Er  schmeckte
grobkörniger, das damit zusammenhängen kann, dass Zucker recht
fein,  Erythrit  aber  eben  grobkörnig  ist.  Und  der  Kuchen
schmeckte irgendwie unnatürlich, fast ein wenig synthetisch.
Also, mir gefiel der Geschmack, den sonst ein Rührkuchen mit
geriebenen Zucchini hatte, nicht.

Aber das mag nur mir und meinem persönlichen Geschmack so
ergangen sein. Und Sie bereiten den Rührkuchen mit Erythrit
zu, sind ganz anderer Meinung und er mundet Ihnen sehr gut.
Probieren Sie es einfach aus!

Nicht überzeugend
Zutaten:

Für den Rührteig:

Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl und keinen Zucker verwenden.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Zusätzlich:

100 g gehackte Mandeln
200 g Zucchini
250 g Erythrit

Zur Dekoration:

Kakaopulver

Zubereitungszeit: Backdauer 1 Std. bei 170 °C Umluft

Zubereitung:

Rührkuchen  nach  dem  Grundrezept  zubereiten.  Dabei  300  g
Weizenmehl weglassen und stattdessen 100 g gehackte Mandeln
und  200  g  Zucchini,  in  der  Küchenmaschine  fein  gerieben,
hinzugeben.

Außerdem  den  ansonsten  verwendeten  Zucker  durch  Erythrit
ersetzen.

Rührteig in eine Kastenbackform geben und die oben angegebene
Backzeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Kuchen  herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Mit  Kakaopulver
bestäuben.  Aber  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise
anschneiden  und  servieren.  Guten  Appetit!  ￼


