Saftiger Karottenkuchen

ZUTATEN (FUR 1 KUCHEN)

Fur den Teig

400¢g Karotten

1 Prise Salz

1TL Orangenschale

200¢ Mandeln

200¢ Mehl

2TL Backpulver

4 Eier

250 g Zucker

100 ml Sonnenblumenal

2EL Orangensaft
etwas Butter fur die Form

Fur die Glasur & Deko

200¢g Puderzucker

3EL Orangensaft

1 Pck. Marzipanmohre

Backen: 50 Min.
Abkuhlen: 45 Min.
Dauer: 25 Min

Niveau: Einfach
1. SCHRITT

etwas Butter fur die Form

Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Springform
(@ 26cm) gut einfetten.

2. SCHRITT

400 g Karotten, 1 TL Orangenschale, 200 g Mandeln, 200 g Mehl, 1 Prise Salz,
2 TL Backpulver

Fur den Teig Mohren schalen und fein reiben. Die fein
geriebenen Mohren mit der geriebenen Orangenschale, Mehl,

Mandeln und Backpulver mischen.

3. SCHRITT

4 getrennte Eier, 250 g Zucker, 100 ml Sonnenblumendl, 2 EL Orangensaft
Die Eier trennen, das Eiweil} steif schlagen und zur Seite
stellen. Eigelb mit Zucker, Ol und Orangensaft verruhren. Die
Mohren-Mehl Masse zur Eiermasse geben und kurz
durchruhren. Eiweif3 unter den Teig heben. Kuchen im
vorgeheizten Ofen circa 50 Minuten backen. Den Kuchen

vollstandig auskuhlen lassen.

4. SCHRITT

200 g Puderzucker, 3 EL Orangensaft, 1 Pck. Marzipanméhre

Fur die Glasur Puderzucker mit Orangensaft mischen und uber
den Kuchen gieBen. Marzipanmohren rundherum verteilen und

leicht andrucken. Die Glasur trocknen lassen.

Noch mehr leckere Rezepte: https://www.einfachbacken.de
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