Sonntagskuchen

Jasmin Schlaich Freitag, 24.03.2017

Karottentorte
Fur ca. 12 Stlck

Zutaten :

Fur die zwei Tortenbdden:
300 g Karotten

200 g Walnisse

4 Eier (GroRe M)

300 g brauner Zucker

150 g Pflanzendl

1 TL Vanillearoma

4 EL Joghurt

3 EL Aprikosenmarmelade
350 g Mehl

2 TL Backpulver

1TL Zimt

% TL Muskatnuss

Fur die Frischkasecreme:

400 g Frischkase, Doppelrahmstufe
250 g Butter

250 g Puderzucker

% Bio-Zitrone

1 TL Vanillearoma

Fir die Dekoration:
50 g Walniisse
3 EL Zucker

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 170°C, Ober- und Unterhitze, vorheizen. Zwei Springformen (g 18 cm)
einfetten.

2. Fur die beiden Tortenbdden die Karotten schalen und mit einer Kiichenreibe fein raspein.
Die Walniisse in einer Pfanne leicht résten und mit einem Kiichenmesser grob hacken.

3. Die Eier in eine Rihrschissel geben und mit den Quirlen des Handrihrgerats oder der
Kiichenmaschine schaumig schlagen. Den Zucker

langsam in die schaumige Masse riihren. Das Ol, das Vanillearoma, den Joghurt und die
Aprikosenmarmelade nacheinander in die Ei-Zuckermasse rihren. Das Mehl mit dem
Backpulver, dem Zimt und dem Muskat mischen und ebenfalls unterriihren. Die geraspelten
Karotten und die gehackten Walniisse mit einem Teigschaber unterheben, den Teig
gleichmaRig in beide vorbereitete Springformen fiillen und im Backofen auf mittlerer Schiene
45 Minuten backen. Die Tortenbdden aus den Springformen I6sen und vollstandig abkihlen
lassen.

4. Fir die Dekoration ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Walnlisse mit dem Zucker
in einen Topf geben und karamellisieren. Die karamellisierten Walniisse auf das vorbereitete
Backblech geben und vollstdndig abkihlen lassen.

5. Fur die Frischkasecreme die Zitrone auspressen. Den Frischkase (zimmerwarm) mit den
Quirlen des Handriihrgerats oder der Kiichenmaschine aufrithren. Die Butter (zimmerwarm)
mit der Halfte des Puderzuckers verriihren. Die Halfte des Frischkases essloffelweise zur
Butter-Puderzuckermasse geben. Den ubrigen Puderzucker, 1 Essloffel Zitronensaft und das
Vanillearoma dazu geben und verrihren. Den tbrigen Frischkase weiter langsam
unterrihren.



KAFFEE

QODERSIEF

Unser Tipp: Falls die Frischkasecreme zu weich ist, noch etwas
Puderzucker unterriihren oder die Creme kurz in den Kihlschrank
stellen.

6. Die Tortenbdden jeweils waagrecht durchschneiden. Alle Halften mit drei Viertel der
Frischkasecreme gleichmafig bestreichen und aufeinandersetzen. Mit der tbrigen Creme
die Torten aul3enherum gleichmaRig bestreichen und nach Belieben mit den karamellisierten

Walnissen verzieren.




