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Zut�ten für 10 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Kuchen

450 g Mehl

300 g Krist�llzucker

24 g Weinstein B�ckpulver

5 EL H�selnüsse, gerieben

3 Stk. Bio Eier

4 Stk. K�rotten, mittelgroß

125 ml Öl

125 ml Milch

0.5 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

0.5 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

1 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Gl�sur & Dekort�tion

300 g St�ubzucker

1 Stk. Zitrone

2.5 EL W�sser

100 g M�rzip�n

Lebensmittelf�rbe (rot,

gelb, grün)

S�ftiger K�rottenkuchen mit
Zitronengl�sur

75—80 Min

Zubereitung

1 Den B�ckofen �uf 180 °C vorheizen. Die K�rotten w�schen, die Enden

�bschneiden und fein reiben.

2 Die trockenen Zut�ten (Mehl, B�ckpulver, Krist�llzucker und H�selnüsse) in

eine Schüssel geben und gut durchmischen.

3 D�s M�rk der V�nilleschote �uskr�tzen und zur Mehlmischung geben,

ebenso die �nderen Gewürze (Zimt, Piment, S�lz).

4 Eier, Öl und Milch zu den trockenen Zut�ten geben und mit dem Mixer

verrühren.

5 Die ger�spelten K�rotten leicht �usdrücken und unter den Teig mischen.

6 Eine Kr�nzform �usfetten und bemehlen. Den Teig einfüllen und bei 180 °C

55–60 Minuten b�cken.

7 Den fertigen Kuchen erk�lten l�ssen und vorsichtig �us der Form lösen. Aus

St�ubzucker und dem S�ft der Zitrone eine Gl�sur rühren. D�s W�sser nur

n�ch und n�ch einrühren, um die Konsistenz besser kontrollieren zu können

– die Gl�sur soll dickflüssig sein. Den Kuchen mit der fertigen Gl�sur d�mit

bestreichen.

8 Zwei Drittel des M�rzip�ns mit roter und gelber Lebensmittelf�rbe

verkneten, sod�ss eine or�ngef�rbige M�sse entsteht. D�s restliche

M�rzip�n wird grün eingef�rbt. 16 kleine K�rotten formen und den Kuchen

d�mit dekorieren.


