gemachies

Rezepte vom Land

Mchrenkiuchen mit Frosting

Zutaten | 12 portionen

Teig:
2009 Brauner Zucker
1809 Pflanzenol
3 EL Joghurt 3,5% Fett
3 Eier
1TL Vanilleextrakt oder das Mark einer Vanilleschote
2509 Weizenmehl
1TL Backpulver
2TL Zimt
Ya TL Muskatnuss
Y2 TL Salz
260 g geriebene Karotten
1509 WalnUsse
2049 Butter (zum Einfetten)
Frosting:
30049 Frischkase
120 g Butter, zimmerwarm
80g Puderzucker
Mark einer Vanilleschote
Y2 TL Salz

Zubereitungszeit: 20 Min., Backzeit: 35 Min.

Zubereitung:

¢ Braunen Zucker, Salz, O, Eier, Vanille, Zimt, Muskat und Joghurt in einer Schissel verquirlen, bis
eine homogene Masse entstanden ist.

e Mehl und Backpulver langsam unterheben und weiterrthren, bis sich die Zutaten verbunden
haben.

e Karotten schalen, fein raspeln und ebenfalls unter den Teig heben.
e Zum Schluss die WalnUsse grob hacken und unterrthren.

e Eine Springform mit Butter einfetten und leicht mit Zucker bestreuen.
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e Den Teig hineinfullen und bei 180°C Umluft im vorgeheizten Backofen 37 Minuten backen.

¢ In der Zwischenzeit Frischkase und Butter cremig aufschlagen und anschlieBend den
Puderzucker unterruhren bis eine glatte Creme entstanden ist.

e Mit Vanillemark und etwas Salz abschmecken.
e Den Kuchen nach 35 Minuten aus dem Ofen nehmen und auskUhlen lassen.

e Das Frosting in die Mitte geben und mit einem Loéffel oder einem Spatel vorsichtig kreisformig
nach auBen ziehen.

Tipp:

Der Kuchenteig kann auch in Muffinférmchen gefullt werden und mit Hilfe einer Spritztliite kann man
anschlieBend das Frosting einzeln auf die kleinen Kichlein spritzen und nach Lust und Laune verzieren
(Streusel, Schokosplitter, WalnUsse usw.). Dieses Geback nennt man dann Cup Cake.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 152 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiwei Kalzium
541 kcal 3699 4239 9349 82,6 mg
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