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Arbeitszeit @ Gesamtzeit Portionen

' Schwierigkeitsgrad /

= medium 10 Min. 2 Std. 20 Stlck
Zutaten
100g Blattspinat, TK, 2 Pck. Backpulver

nicht aufgetaut
400g Sahnezum Schlagen,
270g Zucker 30-40 % Fett,
kuhlschrankkalt
4 Eier
400¢g Schmand
150¢g Milch
Vanillezucker,
selbst gemacht

200g Ol



Backofen auf 180°C vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

Spinatin den Mixtopf geben, 15 Sek./Stufe 10
zerkleinern und umfullen.

250 g Zuckerund Eierin den Mixtopf geben und
30 Sek./Stufe 5 schaumig rihren.

Spinat, Milch, Ol, Mehl und Backpulver zugeben,

20 Sek./Stufe 5 verruhren, auf dem vorbereiteten
Backblech verteilen, 30 Minuten (180°C) backen, ca.
1 Stunde abkuhlen lassen, die Rander abschneiden
und zur Seite stellen. Mixtopf spulen.

Kuchenrand in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 3
zerkleinern und umfullen.

Ruhraufsatz einsetzen. Sahne in den Mixtopf geben
und ohne Zeiteinstellung/Stufe 3 bis zur gewinsch-
ten Festigkeit steif schlagen. Ruhraufsatz entfernen
und geschlagene Sahne in eine Schussel umfullen.

Schmand, 20 g Zucker und Vanillezuckerin den
Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 2 vermischen, zu der
Sahne in die Schussel umfiullen und die Creme auf
dem abgekuhlten Kuchen verteilen.

Zerkleinerte Krumel uberdie Creme streuen,
Kuchen in Stucke schneiden und servieren.
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