
Zucchini-Kohlrabi-Kuchen
Ich hatte Zucchini und Kohlrabi übrig. Und entschied mich
dafür, einen Gemüse-Kuchen zuzubereiten, für den ich dieses
Gemüse verwendet habe.

Anstelle von 500 g Mehl für einen normalen Rührkuchen lasse
ich  einen  Teil  des  Mehls  weg  und  ersetze  es  durch
kleingeriebene  Zucchini  und  Kohlrabi.

Da der Kuchen durch das verwendete Gemüse etwas feucht und der
Rührteig doch etwas flüssig ist, gebe ich vorsichtshalber noch
ein zusätzliches Ei zur Bindung hinzu und auch noch zusätzlich
100 g Mehl, damit der Teig doch etwas kompakter wird.

Der  Kuchen  gelingt  sehr  gut  und  schmeckt  sehr  schön  nach
Gemüse.

Leider ist er jedoch sehr saftig und fällt daher nach dem
Backen und Abkühlen auch leicht zusammen. Er ist also nicht
gerade fotogen.
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