Karottenkuchen

Zutaten Zubereitung

(Fur ein Blech) . . .
/. Die Karotten schélen und reiben. Dabei die eine Hélfte der

e 400 g Karoften Mé&hren fein und die andere Hdlfte grober reiben. Pflanzendl,

« 300 g Mehl 150 g Zucker und 1 EL Vanillepaste in eine Rihrschissel geben

« 200 g gemahlene und schaumig riihren. AnschlieBend nacheinander die funf Eier
Mandeln hinzugeben und jeweils gut unterarbeiten. Wahrenddessen das

Mehl, die gemahlenen Mandeln, Salz und Zimt in einer separaten

* 2TLBackpulver Schissel gut miteinander vermengen. Etwas Zitronenzeste sowie

e 2TLZimt den Saft einer halben Zitrone zur Zucker-Ei-Mischung geben.
e 1Prise Salz Danach nach und nach die Mehl-Mandel-Mischung unterriihren.
e 175 ml Pflanzendl AbschlieBend die geriebenen Karotten unterheben. Den Teig

auf eine Backplatte geben, glattstreichen und bei 175 °C Ober-/
Unterhitze 40-45 Minuten backen. AnschlieBend vollsténdig
auskihlen lassen.

e 150 g Zucker
e 2 ELVanillepaste

e 5Eier

e 1Zitrone 72 Wd&hrenddessen Frischkése mit Puderzucker, dem Zitronensaft aus
e 300 g Frischkase der zweiten Halfte, weicher Butter und 1 EL Vanillepaste zu einer

« 150 g weiche Butter weichen Masse verriihren. Den abgektihlten Boden aus der Back-

platte [6sen und das Topping sowie die Marzipanmdhren darauf

e 200 g Puderzucker ” )
verteilen. AnschlieBend den Kuchen kalt stellen.

e Marzipan-Mohren

2. Den Kuchen anschneiden und servieren.
BACKPLATTE

-FREE
PFAS 'F . Die besten

LEKOCHT

meas REIEPTE

»Kochen, Rezepte und Inspiration”
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