FAMILIENKOST,DE

Ein Rezept von Familienkost ®
Jenny Bohme - familienkost.de

Karottenkuchen mit Frischkase-Frosting — so saftig

Zutaten fur 1 Springform

e 400 g Mohren

e 250 g Dinkelmehl

e 1 EL Backpulver

e 200 g Zucker

e 250 ml Sonnenblumendl

e 4 Eier

e 200 g gemahlene Haselnlsse
e 1 Prise Salz

optional:

e 1 TL Zimt (oder geriebene
Zitronenschale)

Fur das Frischkéase-Frosting:

450 g Frischkase

150 g Puderzucker

1 EL geriebene Zitronenschale
Zitronensaft

als Deko:

e 12 Marzipanmohren

Arbeitszeit:
Kochzeit/Backzeit:

Gesamtzeit aktiv:

Zubereitung:

1. Reibe die Mohren.

ca. 25 Minuten

ca. 45 Minuten

ca. 70 Minuten

1/2


https://www.familienkost.de/rezept_marzipan-moehren-selber-machen.html

Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

2. Riihre Eier, Salz, Zucker und Ol in einer Schiissel schaumig. Gib nach Belieben Zimt
oder geriebener Zitronenschale dazu. Hebe die geriebenen Méhren und die
gemahlenen Nisse unter. Mische das Mehl mit dem Backpulver und ruhre die
Mehlmischung ebenfalls unter.

3. Fllle den Teig in eine gefettete 26 cm Springform. Backe den Mohrenkuchen 45
Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze. Teste mit der Stdbchenprobe, ob er gar ist. Lass
den Kuchen anschlieRend gut abkihlen und lege ihn auf eine Tortenplatte.

4. Rihre den Frischkase mit Zitronensaft und Puderzucker mit einem Schneebesen von
Hand zu einem cremigen Frischk&se-Frosting. Verteile das Frosting gleichmafiig auf
dem Kuchen und dekoriere ihn mit Marzipanméhren.

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stbber in unserem Shop. Bl
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