
	

	

								

Zucchini-Walnuss-Kuchen 
Zucchini ist sehr vielseitig einsetzbar – sogar als Kuchen J 
Schwierigkeit   •    Zeitaufwand   ••    Kosten   •    Inhaltsstoffe    •• 

Zutaten für eine Kastenform:  

• etwas Öl zum Auspinseln + etwas Mehl zum „Ausstäuben“ der Form oder 
Backpapier zum Auslegen der Form 

• 250 g Zucchini 
• 200 g Pekan- oder Walnüsse 
• 3 Eier 
• 200 g Rohrohrzucker oder brauner Zucker 
• 1 Päckchen Vanillezucker 
• 200 ml Rapsöl (da es relativ geschmacksneutral ist + mehrfach ungesättigte 

Fettsäuren enthält) 
• 300 g Dinkelmehl Typ 630 
• 2 TL Backpulver 
• 1 TL gemahlener Zimt 
• zum Bestreuen des fertigen Kuchens: etwas Puderzucker 

 

 

 
So geht’s: 
 
Kastenform fetten und mehlen oder mit Backpapier auslegen. 
Zucchini waschen und fein reiben. 
 
Pekan- bzw. Walnüsse grob hacken.  
Backofen vorheizen: Ober-/Unterhitze: etwa 180°, Heißluft: 160° 
 
Eier, Zucker und Vanillezucker in einer Rührschüssel mit dem Mixer 2 Minuten schaumig schlagen. 
Öl unterrühren. 
 
Mehl, Backpulver und Zimt mischen und kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. 
Nüsse und Zucchiniraspel unterheben. 
 
Teig in der Kastenform gleichmäßig verteilen, dann die Form auf dem Rost in den Backofen schieben. 
Einschub: unteres Drittel 
Backzeit: ca. 60 Minuten 
 
Kuchen zuerst 10 min in der Form stehen lassen, dann aus der Form stürzen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 
 
 

Wie komme ich dazu einen Zucchini-Kuchen zu backen?  

„Vor einigen Jahren waren wir in den USA und haben dort bei Freunden einen 
unglaublich leckeren und saftigen Kuchen gegessen. Als wir dann erfahren haben, 

dass dies ein Zucchinikuchen war, konnten wir es kaum glauben. 

Aus diesem Grund, wollte ich unbedingt versuchen diesen Kuchen nachzubacken.“ 
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