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FUR DIE TETGMASSE BRAUCHST DU

TROCKENZUTATEN

Heize deinen Backofen auf 170 °C Umluft
vor. Wiege 300g rohen Hokkaido Kurbis ab,
756 Messlntese schneide ihn in kleine Stucke und koche

75g Reismehl ihn anschlieBend gar.
105g Teffmehl
759 Kartoffelstarke
459 Maisstarke
60g brauner Zucker
759 Walnusse
1/4 +1/8 Teeldffel Xanthan Mische den gekochten Kurbis mit 1509

3 Teeloffel Backpulver Wasser und pUriere alles zu einer
e s =Bl Nelen homogenen Masse. Flige anschlieBend die

1/4 +1/8 Teelodffel Zimt L . .
otwas Muskat ubrigen Nasszutaten hinzu und ruhre um.

1/4 +1/8 Teeldffel Salz

Vermische alle Trockenzutaten bis auf 10g
Walnusse in einer groBen Ruhrschussel.

Mische die Trockenmasse mit der

USRI TEY Nassmasse zu einem geschmeidigen Teig.

300g Hokkaido Kurbis mit Schale . ) ) ) )
309 Agavensirup Fulle deine Teigmasse in eine Kastenform

105g Ol und dekoriere die Oberflache mit den

150g Wasser restlichen 10g WalnUssen.
1,5 Teeloffel Zitronensaft

Backe deinen Kuchen bei 170 Grad fur
etwa 45 Minuten und geniel3e die

/(Y :5;’!?;; r?n rsrTe” die aus dem Ofen
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VORBEREITUNG: 20 min .

BACKZEIT: 45 min www.ausnahmsweise.at
o
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