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Weihnachtlicher veganer Schokokuchen

mit Walniissen und Lebkuchengewiirz

+ | Lutaten:

200g Mehl

100g Zucker

35¢ Backkakao

12 Péckchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

2 EL Lebkuchengewiirz
70g-80g gehackte Walniisse

(je nach Geschmack auch andere Niisse maglich)
% 240ml Wasser oder Pflanzenmilch
=
=

Arbeitszeit: ca. 60 Min.
180°C (Ober-/Unterhitze) +

e

Lubereitung:

1. Eine runde Springform mit einem Durchmesser von 20 cm wird erst mit etwas 0L ein
gefettet. Bevor die Zutaten zusammengemischt werden, kann der Backofen bereits
auf 180°C mit Unter-/Oberhitze vorgeheizt werden.

2. Mehl, Zucker, Backkakao, Vanillezucker, Backpulver und Lebkuchengewiirz werden
in einer Schiissel vermischt. Danach kdnnen schonmal die Walniisse kleingehakt
werden. AnschlieBend werden G und Pflanzenmilch oder Wasser in die Schiissel
gegeben und mit den anderen Zutaten verriihrt, bis ein homogener Teig entsteht.
Die Walniisse werden zum Schluss kurz in den Teig eingeriihrt.

3. Der fertige Teig wird in die eingefettete Form gefiillt und anschlieBend bei 180°C

fiir etwa 45 Minuten gebacken. Der klassische Stabchentest zeigt, ob der Kuchen
fertig ist.

4. Fiir die Optik kann der Kuchen noch mit Puderzucker garniert werden. +
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