Karottentorte

Rezept-Info:

Personenzahl: 12 Stiick
Mend: Dessert
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

5 Eier
1 Prise Salz
Nelken
200 g Karotten
120 g Mandeln, gem.
50g Mehl
200 g Schokoladenglasur
50 g Puderzucker
Pistazienstifte

Zubereitung:

300 g

4 El.
125¢
5049
1TL
100 g

oler (désine

mehr als Kiiche...

Zucker

Zimt

Kirschwasser
Haselnusse gem.
Paniermehl
Backpulver

Marzipan

rote Lebensmittelfarbe

5 Eigelb, 200 g Zucker, 1 Prise Salz, Zimt, Nelken und Kirschwasser schaumig rithren. Die
Karotten fein reiben und zusammen mit den Haselnlissen, Mandeln, Paniermehl, Mehl und
Backpulver unter die schaumige Eigelbmasse heben. 5 Eiweild mit 100 g Zucker steif
schlagen und unter den Teig heben. In eine gefettete Springform fiillen, auf den Rost stellen
und in den Backofen schieben. Ober- und Unterhitze 175 °C vorheizen, Einschubebene 2,
50-60 Min. Hei3luft 160 °C, Einschubebene 2, 50-60 Min. Den erkalteten Kuchen mit
Schokoglasur bestreichen. In der noch weichen Glasur 16 Stiicke markieren. Marzipan und
Puderzucker verkneten, mit roter Lebensmittelfarbe farben und kleine Karotten daraus
formen. Die Pistazienstifte als Stiele in die Karotten stecken. Mit den fertigen Karotten die

Torte verzieren.
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