Veganer Karottenkuchen

Zutaten (fir 12 stiicke)

Fir den Kuchen

Fir das Frosting

350 g Karotten e % unbehandelte Zitrone
150 ml Sonnenblumenal + 300 g vegane Frischkase-
150 g brauner Zucker alternative

1 Prise Salz « 100 g Puderzucker

150 g Apfelmus
200 g gemahlene Mandeln

200 g Mehl AuBerdgm
1 Pck. Backpulver +  Springform (@ 2§ Cm.)
1TL Zimt e 50 g gehackte Pistazien

« Marzipankarotten nach

% TL Ingwerpulver Belicben

Zeitaufwand: 45 Minuten zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit
und 45 Minuten Backzeit

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Springform am
Boden mit Backpapier auslegen, den Rand mit etwas Ol einfetten.

2. Fir den Teig Karotten schalen, putzen und mit einer Kiichenmaschine
oder Gemiisereibe fein raspeln.

3. Ol, Zucker, Salz und Apfelmus glatt riihren. Mandeln, Mehl,
Backpulver sowie Gewlirze mischen und nach und nach unterrihren.
Karotten unterheben.

4. Teig in die vorbereitete Form fiillen und im heiRen Ofen 40 -

45 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen
lassen, dann vorsichtig aus der Form I6sen und auf einem Rost
vollstandig auskiihlen lassen.

5. Fir das Frosting Zitrone heifd waschen. Schale fein abreiben und den
Saft auspressen.

6. Frischkdse mit Puderzucker glatt riihren. Zitronenschale sowie -saft

unterriihren und auf dem ausgekiihlten Kuchen verstreichen. Mit den
Pistazienkernen und Marzipankarotten nach Belieben garnieren.

MEIN MOBELHAUS.

Nahrwerte
Pro 100 Gramm
338 kcal
7 g Eiweil3
21 g Fett
32 g Kohlenhydrate

Statt Apfelmus eignen sich
auch mit heillem Wasser ver-
rihrte Leinsamen als Eiersatz
in veganem Geback. Dafiir pro
Ei 1 gehduften EL geschrotete
Leinsamen mit 3 EL heiRem
Wasser verriihren, 10 Minuten
quellen lassen, dann in den
Teig geben und unterrihren.
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