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2-4 Personen

Zubereitung: 
Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unter-
hitze vorheizen und eine Kasten-Kuchen-
form einfetten. Mehl mit Haselnüssen, 
Mandeln, Zucker, Kakao, Backpulver, 
Vanillezucker und Salz in einer Schüssel 
vermischen. Haferdrink, Apfel essig und 
Olivenöl hinzufügen und zu einem glatten 
Teig verrühren. Teig in die gefettete Form 
füllen, gleichmäßig verstreichen und für 
25-30 Minuten backen. 

Komplett abkühlen lassen und den Kuchen 
aus der Form stürzen. Zartbitter schokolade 
grob hacken und im Wasserbad schmelzen 
lassen. 

Den Kuchen mit der geschmolzenen Scho-
kolade überziehen und mit den gehackten 
Mandeln bestreuen.

* Diese Zutaten erhalten Sie  
in Ihrem ZG Rai�eisen Markt.
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8-10 Minuten Zubereitungszeit
+ 25-30 Minuten Backzeit
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