ERGIBT CA. 10 STUCK
FUR 1 SPRINGFORM A 18 CM @

Butter und Mehl fiir die Form
270 g Karotten, geriistet gewogen
50 g Milchschokolade

3 Eier

150 g Zucker

150 g gemahlene Mandeln

2 EL Zitronensaft

60 g Mehl

40 g Maisstédrke

Yz TL Backpulver

1 Prise Salz

Garnitur:

150 g Frischkiése, z.B. Philadelphia
0,5 dl Milch

35 g Varieta-Pulver

20 g Puderzucker

ca. 10 Marzipanriiebli

1. Backofen auf 170 °C vorheizen. Form-
boden mit Backpapier auslegen. Rand
mit Butter bepinseln und mit Mehl be-
stduben. Karotten fein raffeln. Schoko-
lade hacken. Eier trennen. Eigelbe und
Zucker mit einem Handriihrgerdt schau-
mig schlagen. Mandeln, Zitronensaft,
Mehl, Maisstarke, Backpulver, Schoko-
lade und Karotten zur Eigelbmasse
geben, gut mischen. Eiweisse mit Salz
steif schlagen, unterheben. Teig in die
Form fiillen. In der Ofenmitte ca. 50 Mi-
nuten backen. Nadelprobe machen. Her-
ausnehmen und auskiihlen lassen.

2. Fir die Garnitur Frischkéase, Milch und
Varieta-Pulver mit einem Handrihr-
gerat ca. 3 Minuten schlagen. Puderzu-
cker dazugeben, ca. 2 Minuten weiter-
riithren. Masse kiihl stellen.

3.Kuchen aus der Form l6sen, stiirzen,
Backpapier abziehen. Mit Frischkase-
masse bestreichen. Marzipanriiebli zur
Halfte anschneiden. Kuchen mit den
oberen Riieblihdlften garnieren. Bis
zum Servieren kiihl stellen.

ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten
+ ca. 50 Minuten backen

Pro Stiick ca. 10 g Eiweiss, 18 g Fett,
33 g Kohlenhydrate, 1450 kJ/350 kcal



