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Gefullter Karotten-Nuss-
Kuchen

@ ZUBEREITUNG:

CA. 50 MINUTEN

[E BACK- KOCHZEIT:
CA.1STUNDE 10 MINUTEN

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

Fur den Teig Ofen auf 180 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen und
360 g Karotten eine Kastenform mit Backpapier auslegen oder einfetten
100 g Walnusse und einmehlen.

80g Mandeln

Karotten waschen, Enden entfernen und Rest in Sticke

120 g Einkornmehl weif}
120 g Dinkelmehl weil3

schneiden. Zusammen mit Walnussen und Mandeln fein

2TL Backpulver mixen. Einkorn- und Dinkelmehl mit Backpulver

140 g Butter (Raumtemperatur)
190 g Rohrzucker

2 Prisen Salz

4 Eier (Raumtemperatur)

1 Zitrone (Schale)

% Vanilleschote (Mark)

Fur die Fullung

200 g Frischkase

80 g Mascarpone

180 g Staubzucker

2 Prisen Salz

% Vanilleschote (Mark)
1 Zitrone (Schale)

vermischen. Die weiche Butter mit Zucker, abgeriebener
Zitronenschale, Vanillemark und Salz schaumig schlagen.
Eier einzeln und nacheinander unterrihren.

Karotten-Nuss-Mischung  einrlihren.  Dann  die
Mehlmischung darubersiecben und kurz mit dem
Handruhrgerat verruhren, bis keine Mehlspuren mehr
sichtbar sind. Teig in die Form fullen und fur ca. 1 Stunde
und 10 Minuten backen (Stabchenprobe). Aus dem Ofen
nehmen und vollstandig auf einem Kuchengitter

abkuhlen lassen.

Fur die Creme Frischkase, Mascarpone (eventuelle
Flussigkeit wegschutten), Staubzucker, Vanillemark und

abgeriebene Zitronenschale cremig ruhren. Sahne
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50 ml Sahne eingieBen und alles fir 2 Minuten auf hochster Stufe
ruhren, bis eine ziemlich formbestandige Creme
Zum Dekorieren entstanden ist.
30 g Zarthitterschokolade
30 g weille Schokolade Kuchen halbieren und mit 2/3 der Creme fullen. Wieder
Schokoeier zusammensetzen und die restliche Creme in einen

Spritzbeutel  fullen. Die  Kuchenoberflache  mit
Cremetuffs und Schokoeiern garnieren.

Fur die Schokoohren die beiden Schokoladen getrennt
voneinander hacken und schmelzen lassen. Jeweils eine in
einen Spritzbeutel mit kleiner, runder Tiille fillen und auf
Backpapier Hasenohren aufspritzen. Trocknen lassen und

auf den Kuchen setzen.
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