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Zubereitung Zutaten

1. Blattspinat in einem Food Processor purieren und die Masse
anschlieBend in eine Schussel geben. In einer zweiten
RuUhrschussel Eier und Zucker verquirlen, Sonnenblumendl
hinzugeben und nochmals vermengen. Zuletzt die
Spinatmasse, gesiebtes Mehl und Backpulver kraftig
unterrthren.

2. Den Kuchenteig auf zwei gleich groRe Kuchenformen

verteilen und bei 165 °C fir 45 Minuten in den Backofen
Flir die Kuchenbdden:

geben.
3. Fur die Creme Mascarpone, Puderzucker, Vanille-Aroma und * 4009 junger Blattspinat
Sahne verquirlen. * 3 Eier
4. Nun von einer der zwei ausgekuhlten Kuchenbdden eine * 200g Zucker
dinne Schicht herunterschneiden und zerbréseln. + 180ml Sonnenblumendl
5. Zum Fertigstellen des Kuchens zwischen den Kuchenbéden + 260g Mehl
die Creme aus Schritt 3 streichen und zu guter Letzt noch mit * 2 1/2 EL Backpulver

den Kuchenkriimeln aus Schritt 4, Granatapfelkernen und

Heidel :
eidelbeeren toppen Fiir die Creme:

* 1259 GOLDSTEIG Mascarpone
* 1 1/2 EL Puderzucker

+ 1 TL Vanille-Aroma

+ 250g ml Sahne

Fiir die Verzierung:

* Granatapfelkerne
* Heidelbeeren
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