Franzis’ saftiger
Karottenkuchen

Wenn Sie mochten,

e Sie noch einen

konnen

einfachen Zitronenguss
fSZCi)tri:ea e aus Puderzuckerfjt;\edr
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0082 geben - passt perfek
o éUCker zur Karotte.
5 Eiwei

120 g Zucker
200 g Mandelgrief
100 g Haselnussgriel3
80 g Mehl

75 g flussige Butter

Zubereitung:

= Vorbereitung

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Eine Springform (ca. 26 cm) einfetten oder mit
Backpapier auslegen.

Karotten & Zitrone

Karotten fein raspeln. Die Zitrone heil3 abwaschen,
Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides
zu den Karotten geben und gut vermischen.
Eigelbmasse

Eigelb mit 100 g Zucker schaumig schlagen, bis
die Masse hell und cremig ist. Danach die flussige
Butter unterrthren.

Trockene Zutaten

Mandelgrie3, Haselnussgriel3 und Mehl mischen
und unter die Eigelbmasse heben. AnschlieRend
die Karotten-Zitronen-Mischung unterrthren.
Eischnee

Eiweil steif schlagen, dabei nach und nach die
120 g Zucker einrieseln lassen, bis ein glanzender,
fester Eischnee entsteht.

Unterheben

Den Eischnee vorsichtig in 2-3 Portionen unter
den Teig heben, damit er schon luftig bleibt.
Backen

Teig in die Form flllen und ca. 50-60 Minuten
backen. Stabchenprobe machen!

Abkihlen lassen

Kuchen vollstandig auskthlen lassen, bevor Sie
ihn aus der Form losen.
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