Karottenkuchen

Vil T AR~
Saftiger Karottenkuchen

Ich hatte noch Wurzeln Ubrig, die ich verwerten wollte. Und da
ich daran dachte, einen Kuchen zuzubereiten, kam ich auf einen
Karottenkuchen. Die Wurzeln machen den Kuchen sehr saftig. Ich
musste leider auf die Zugabe von 2 cl Kirschwasser verzichten,
da ich keines vorratig hatte.

Zutaten:

= 200 g Wurzeln

= 200 g Haselnusse

= 100 g Mehl

= 300 g Zucker

= 50 g Paniermehl

=5 Eier

= 1 Packchen Backpulver
» Salz

= Zimt

= Gewlrznelke
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» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50-55
Min.

Eier trennen, Eigelbe in eine Ruhrschiussel geben, Eiweifle in
eine schmale, hohe Ruhrschiussel. 200 g Zucker zu den Eigelben
geben und mit einem Rihrgerat gut verrihren. Wurzeln schalen
und mit einer Kuchenmaschine fein reiben. Haselnusse ebenfalls
fein reiben. Beides in die Ruhrschussel geben. Mehl,
Paniermehl und Backpulver dazugeben. Eine Gewilrznelke in einen
Morser geben, fein morsern und dazugeben. Eine Prise Salz und
Zimt dazugeben. Alles mit dem Ruhrgerat gut verruhren. Eiweile
mit dem RUhrgerat zu Eischnee ruhren. 100 g Zucker dazugeben
und verruhren. Eischnee mit dem Backloffel vorsichtig unter
den Ruhrteig heben. Eine Springform mit etwas Butter
einfetten. Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen und die
Backform etwa 50-55 Minuten auf mittlerer Ebene hineingeben.
Dann Backform herausnehmen, Kuchen aus der Backform ldsen, auf
ein Kuchengitter geben und abkuhlen lassen. Nach einem Tag
Ruhezeit schmeckt der Kuchen noch aromatischer.



