Karottenkuchen mit Nissen und Frischkdsefrosting

Fir den Teig:

120 g brauner Zucker

170 ml Rapsél oder Sonnenblumendl
3 Eier

200 g helles Mehl

50 g Kokosraspeln

1 Tl gemahlener Zimt

1 Prise Muskat

1 Tl Backpulver

% Tl Natron

ca. 160 g geraspelte Karotten

70 g gehackte Niisse (z. B. Haselnuss)

Fir das Frosting:
150 g Frischkdse natur
90 g weiche Butter
200 g Puderzucker




Bei

« verriihrt das Ol mit Zucker in einer Schiissel ca. 2 Minuten lang

* gebt dann die Eier einzeln, nach und nach dazu

* vermischt in einer separaten Schiissel alle frockenen Zutaten und gebt diese
dann zur Eier-Mischung

+ vermengt alles zu einem glatten Teig

+ die geschdlten und geraspelten Karotten hebt ihr abschlieBend mit einem
grofen Lofel unter den Teig, bis sich alles gleichmaBig vermischt hat

* legt eine Kastenform mit Backpapier aus und fiillt den Teig in die Form

« verstreicht den Teig gleichmaBig in der Form

170 °C (Unter-/Oberhitze) ca. 45 Minuten backen.

* lasst den Kuchen nach dem Backen kurz in der Form abkiihlen

* |6st ihn dann aus der Form und vom Backpapier und lasst ihn auf einem
Kuchenrost vollstdndig erkalten

 fiir das Frosting schlagt ihr zundchst die Butter kurz auf, vermischt diese dann
mit dem Frischkdse zu einer glatten Masse (sollte die Butter zu kalt sein bilden
sich Klimpchen)

* dann siebt ihr den Puderzucker iiber die Butter-Frischkdse-Masse und schlagt
alles zu einem glatten Frosting auf

* bestreicht den gesamten Kuchen gleichmdBig mit dem Frosting

* abschliefend konnt ihr den Kuchen mit ein paar gehackten Niissen,
Zucker-/Marzipankarotten oder dhnlichem verzieren



