Joghurt-Karotten-Kuchen
ERGIBT CA. 24 WUURFEL
FUR 1 SPRINGFORM A 24 x24 CM

Butter und Mehl fiir die Form

300 g Karotten

250 g griechisches Joghurt

200 g Frischkaése, z.B. Philadelphia

3 Eier

80 g Zucker

2 EL Vanillecremepulver zum Kochen
Puderzucker fiir die Garnitur

Esshare Bliiten fiir die Garnitur, z.B.
Gansebliimchen und Veilchen

Nussteig:

100 g kalte Butter

80 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln
1Ei

100 g Mehl

1. Springformboden mit Backpapier
belegen. Formenrand mit Butter aus-
streichen und mit Mehl bestduben.
Backofen auf 180 °C vorheizen. Fiir den
Nussteig Butter, Zucker und Mandeln
verreiben. Ei trennen. Eigelb und Mehl
dazugehen und zu einem festen Teig
verkneten. Nussteig in die Form geben
und darin mit den Fingerspitzen gleich-
madssig flachdriicken. Teig mit Eiweiss
diinn bestreichen. Ca. 10 Minuten kiihl
stellen. In der Ofenmitte 15 Minuten
blind vorbacken. Aus dem Ofen nehmen,
abkiihlen lassen.

2. Karotten an einer feinen Raffel reiben.
Joghurt und Frischkdse mischen und
glatt rithren. Eier und Zucker beigeben
und darunterrithren. Cremepulver iither
die Karotten stduben und beides unter
die Joghurt-Frischkédse-Masse heben.
Masse auf den vorgebackenen Boden
giessen und glatt streichen. Kuchen in
der Ofenmitte 30-35 Minuten fertig
backen. Auskiihlen lassen. Kuchen in
Stiicke schneiden. Mit Puderzucker
bestauben und mit Bliiten oder Bliiten-
blattchen garnieren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+45-50 Minuten backen

Pro Wiirfel ca. 4 g Eiweiss, 10 g Fett,

12 g Kohlenhydrate, 670 kJ/160 kcal
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