Zucchini - Kuchen mit Erdnissen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gemuise, Pikant
Zutaten fur: 4 Portionen

125 Gramm Ungesal zene Erdnuesse
100 Gramm Emment al er
150 Granm Quark
3 Essl. Saure Sahne
60 Gramm Fl uessige Butter
2 Ei er
120 Gramm G ober Misgriess (Kukuruz)
11/2 Teel . Meersal z
1/2 Teel . Schabzi gerkl ee )
1/2 Teel . Cayennepfeffer
2 Knobl auchzehen
200 Gramm Fruehl i ngszwi ebel n
600 Gramm  Zucchi ni
2 Essl. Petersilie und
1 Essl. Frische Pfeffernm nze

FUER DI E FORM

Ungehaert et es Kokosfett

Mai sgri ess zum Ausstreuen

Der Zucchi ni kuchen schnmeckt auch kalt gut - als
Vor spei se (fuer 8

Per sonen oder mit einem bunt geni schten Sal at
Zum Abendessen.

Anleitung:

Di e Erdnuesse in einer Pfanne ohne Fett unter Ruehren hellgelb
roesten. 2 Essl. Zum Bestreuen beiseitestellen. D e restlichen
Nuesse nmit Dem Kaese i m El ekt rohacker fein zerkleinern. Den Quark
mt der Sahne Cremig ruehren Die Butter und die Eier, dann den

Mai sgri ess und di e Nuss-Kaese-M schung unterruehten. Die Masse mt
Sal z, Schabzi ger kl ee, Cayennepfeffer und dem durchgepressten

Knobl auch kraeftig wuerzen. Zugedeckt m ndestens 30 M nuten ruhen
| assen. Eine Pizzaformvon 24 Bis 26 cm Durchnesser einfetten und
mt Maisgriess ausstreuen. Die Unteren zwei Drittel der

Fruehl i ngszwi ebel n in feine R nge schneiden. Die Zucchini grob
raspeln, mt den Zw ebeln und den Kraeutern unter Den Teig m schen
und nochmal abschnmecken, Die Masse in die Form Fuel |l en,
glattstreichen und mt den restlichen Erdnuessen bestreuen.

Den Erdnusskuchen auf der zweiten Schi ene von unten i m vorgehei zten
Backof en bei 200 GradC etwa 40 M nuten backen, bis die Qoerflaeche
Hel | - braun ist. Vomrestlichen Zw ebel gruen ei nige Ri nge

abschnei den Und den Kuchen danmit bestreuen. Lauwarm oder kal't

servi eren,



