KAROTTENKUCHEN MIT
FRISCHKASEFROSTING

ZUTATEN

6 Eiweif

6 Eigelb

280 g Staubzucker

200 g geriebene Nusse

100 g Semmelbrosel (Paniermehl)
300 g geriebene Karotten

2 EL Rum

L 4

125 g Frischkase

2 P. Vanillezucker

etwas Zitronenabrieb

250 ml Schlagobers (Sahne]

ev. 1 P. Sahnesteif]

L 4

2 EL ungesalzene Pistazien
einige ungespritzte Rosenbliten

ZUBEREITUNG

¢ Backrohr auf 170 °C vorheizen.

¢ Kuchenformen mit Backtrennspray ausspriihen.

o Eiweif} steif schlagen.

¢ Eigelb und Staubzucker sehr cremig rihren.

¢ Nisse, Semmelbrosel, Karotten und Rum vermengen und unter
die Eigelbmasse ruhren.

o Zuletzt das Eiweil vorsichtig unterheben.

¢ Kuchenmasse in drei Teile teilen und in einer Form mit ca. 26 cm
Durchmesser hintereinander backen oder - falls vorhanden -

in vier unterschiedlich grofe Kuchenformen aufteilen und je nach
FormgraBe jeweils ca. 15-20 Minuten backen (Stabchenprobe).

¢ Kuchen auskuhlen lassen und stirzen.

o Frischkasefrosting: Frischkdse mit Vanillezucker und Zitronen-
abrieb cremig riihren. Steif geschlagenes Obers unterheben.

o Frischkasefrosting schlampig auf die Kuchenbdden verteilen
und diese iibereinander aufschichten.

* Mit gehackten Pistazien und Blten dekoriern.

TIPPS

o Fir mehr Siifle eventuell noch 1-2 EL Staubzucker in die Creme
einrtihren.

o Falls der Kuchen nicht gleich gegessen wird, empfehle ich, dem
Obers 1Packung Sahnesteif beizumengen.

¢ Fruchtige Variante: frische Himbeeren oder Heidelbeeren auf das
Frischkdsefrosting setzen.
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