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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

300 g K�rotten

50 g Rohrohrzucker

120 g Apfelmus

70 ml R�psöl

125 g Zucker

140 g Mehl

1 TL B�ckpulver

50 g Rosinen

50 g W�lnüsse geh�ckt

1 TL  Zimt gem�hlen

2 TL  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

Für d�s Topping

120 g Butter

250 g Frischk�se

60 g St�ubzucker

2 EL Pist�zien, geh�ckt

1 TL  V�nillezucker Bourbon

K�rottenkuchen-Cupc�kes mit
V�nille-Pist�zien-Topping

60—70 Min

Zubereitung

1 Für den Teig K�rotten reiben und mit Rohrohrzucker gut vermischen.

Mindestens 1 Stunde stehen l�ssen.

2 In der Zwischenzeit Apfelmus, Öl, Zucker, Bourbon V�nillezucker und

Piment vermischen.

3 D�n�ch Mehl, B�ckpulver und gem�hlenen Zimt gut vermengen und mit

der Apfelmus-M�sse verrühren. Zum Schluss die geriebenen K�rotten,

Rosinen und die geh�ckten W�lnüsse d�zugeben und nochm�ls gut

verrühren.

4 B�ckofen �uf 180 °C vorheizen.

5 In eine Mu�nform geeignete P�pierförmchen setzen und den Teig in die

Förmchen füllen. Im B�ckofen �uf 180 °C Umluft 45-50 Minuten b�cken.

6 Für d�s Topping weiche Butter mit Zucker, Frischk�se und V�nillezucker

Bourbon gut vermischen und mit dem Dressiers�ck �uf die �bgekühlten

Mu�ns dressieren. N�ch Belieben mit geh�ckten Pist�zien verzieren und

genießen.


