Selbstgemachtes mit Stil

Jaftigste Karottentorte

- it Urangen-rriscnkase-Haube -

o den T

1 Ller

1 Prise Salz

100 g Zucker

375 g gematlene Mondel
100 g Dinkelmenl

1 Packchen Backpulver
50 g Gries

ebwas [ich

b

100 g Karotben

100 g geraspelte Zortoibberschokolade

Fr die Creme-Hoube:

300 g Friscrkase

150 g Magerauark

1-7 Pack Vanilezucker oder nach Belieben
1 Spribzer Zitronensafh

gerlebene Orongenschale von ener Orange

Die Ller trennen. Das Eweld mit einer Prise Solz steif schlagen.

Die Karotten schilen und fein rospeln (gent am besten mit einer Ktichenmaschine). Die Schokolade ebenso raspeln
oder auf fertige Raspelschokolade zurtickgreifen.

Dos Elgelb zuerst mit, dem Zucker und Zmb schaumig schlagen. Dann die gemalenen Mandeln unberrtnren. Gries,
Dinkelmehl und Backpulver vermischen und mit der Masse verrthren. Eventuel ebwas Mich hinzugeben, falls der
Telg zu trocken sein solte. Die Scnoko- und Karobbenraspel unterrtiren. Zum Schluss das EiwelB Stack far Stuck
unberheben. Die [asse in eine Springform fullen (8 26 cm)

Im vorgeneizben Backofen bei 180°C ca. 46 min backen. Stabchenprobe machen )

Wehrend dem Backen kann die Frischkase-Haube zubereitat, werden. Daftr alle Zutaten miteinander verrthren
und nach Belieben suBen. Die Masse bis zum Dekarieren kalt stelen

Nach dem Abkthlen die Frischkasemasse locker auf den Kuchen streichen und mit, Walnussen dekorieren.



