
Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Alle trockenen Zutaten in einer Schüssel vermengen.
Gekochte Rote Beete mit dem Zucker pürieren, bis
eine glatte Masse entstanden ist. Hafermilch, Öl,
Zitronensaft und Apfelessig verquirlen und zur Roten
Beete Creme hinzufügen. Die flüssige mit der
trockenen Masse schnell zu einem homogenen Teig
verrühren. Grob gehackte Schokolade und Nüsse
unterheben.

Wichtig: die leuchtende Farbe des Teigs bewundern
und probieren - Vorsicht: Suchtgefahr :)

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen oder mit
Öl einfetten. Den pinken Teig einfüllen und für ca.
45-50 Minuten backen. (Stäbchenprobe) Den
Kuchen vollständig auf einem Gitter auskühlen
lassen. Mit einem Kleks Joghurt und Zimt genießen.
Der Kuchen ist sehr saftig und würde sich
(theoretisch) ein paar Tage halten.

Guten Appetit!

rezept ideen

Rote Beete - Schoko Kuchen

zutaten: zubereitung:

Steinrödt 4, 
5261 Helpfau-Uttendorf

0677 63998313
liswaldhof@gmail.com
www.lifswaldhof.at

220g Dinkelmehl

30g echter Kakao

2 TL Backpulver

0,5 TL Natron

0,5 TL Kardamom

Prise Salz

100 ml Hafermilch

150 ml pflanzliches Öl

Saft einer halben Zitrone

1 TL Apfelessig

200g Rote Beete, gekocht

100g Rohrohrzucker
100g dunkle Schokolade,
grob gehackt

1 Handvoll Nüsse, grob
gehackt
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