NATURATA

>mehr als bio

Rete Beele
$chokeladenkuchen

Das schokoladige Erlebnis fur jede Kaffeetafel

Zubereitung

1. Rote Beete grob wiirfeln und zusammen mit dem NATURATA Sonnenblumendl
mit dem Piirierstab oder Mixer zu einer feinen Masse pirieren. 150 g
NATURATA Schokolade im Wasserbad schmelzen. Den Backofen auf 160 °C
Umluft vorheizen.

2. Eier, NATURATA Vollrohrzucker, NATURATA Vanillezucker und NATURATA
Meersalz schaumig aufschlagen. Die Rote Beete Masse sorgfaltig unter die
Eimasse heben. Mehl, Backpulver und NATURATA Edelkakao liber die Rote
Beete - Eimasse sieben und vorsichtig unterheben. Zum Schluss die
geschmolzene Schokolade unterrihren.

3. Die Kuchenmasse in eine gefettete Kuchenform geben und bei 160 °C Umluft
fur ca. 1 Stunde backen.

4. Fur die Schokoladenglasur: 150 g NATURATA Schokolade grob hacken und in
eine Schiissel geben. 200 ml Sahne kurz aufkochen und uber die Schokolade
geben. Die Schokoladen-Sahne-Masse so lange ruhren, bis eine homogene
Masse entsteht.

5. Die Masse etwas abkuhlen lassen und lGiber den vollstandig abgekiihlten
Kuchen giel3en.


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit- Kurz

Zutaten
Natwrato Zutaten

300 ml Sonnenblumendl nativ
250 g Sucanat Vollrohrzucker
2 Stiick Bourbon Vanillezucker, 8 % Vanille
1TL Atlantik Meersalz, fein
50 g Edelkakao aus Lateinamerika
300 g Peru Edelbitter 75%

Weitere Zutaten

300 g Rote Beete (vorgegart)
5 Stuck Eier

330 g Mehl

3 TL Backpulver

200 ml Sahne


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/sonnenblumenoel-nativ-500ml
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/sucanat-vollrohrzucker-400g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanillezucker-8-vanille-8g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/kakao/edelkakao-aus-lateinamerika-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/peru-edelbitter-75-100g

