ZUTATEN

2509  Karotten
1259  Butter, weich
100 g  Rohrzucker

1Prise  Salz

1 Bio-Zitrone,
abgeriebene Schale
und Saft

2 Eier

NIl Zimt

100 g  Haselnisse, gemahlen

1409  Mehl

2TL Backpulver

Topping

300g  Frischkédse, weich

150 ¢  Ovomaltine Crunchy
Cream

Marzipanriebli

ZUBEREITUNG QVO RUEBLKUCHEN

Z\JBEREITUNG

. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden einer

Springform (18-20 cm @) mit Backpapier auslegen und die Rander mit
Butter einfetten.

2. Die Karotten schalen und fein reiben, dann beiseitestellen.

3. Die weiche Butter mit Zucker und Salz in einer Rihrschissel cremig
aufschlagen.

4. Die geriebenen Karotten, den Zitronenabrieb und die Eier unterriihren.

5. Mehl, Zimt und Backpulver in die Schiissel sieben.

6. Die gemahlenen Haselnisse hinzufiigen.

7. Alles kurz zu einem glatten Teig verriihren (nicht zu lange rihren).

8. Den Teig in die vorbereitete Springform fillen, glatt streichen und auf
mittlerer Schiene 35-40 Minuten backen. Stabchenprobe machen.

9. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten in der Form
abkiihlen lassen. AnschlieRend aus der Form lésen und vollstandig
auskihlen lassen.

Topping

1. Den Frischkase mit einem Handriihrgerat glatt mixen.

2. Die Ovomaltine Crunchy Cream mit einem Loffel oder Messer leicht
einwirbeln.

3. Das Topping mit einem Teigschaber auf dem Kuchen verstreichen.

4. Nach Belieben mit Marzipanriebli verzieren.

Den Kuchen bis zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren. Er bleibt ca. 4

Tage saftig.



