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Karottenkuchen mit
Philadelphia Frischkdse-
Frosting
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Karotten schélen und fein raspeln. 200 g Niisse fein mahlen. Mit Mehl,
Backpulver, Gewiirzen und Salz mischen. Restliche Niisse hacken. Zucker
mit Eiern cremig riihren. Erst Buttermilch und Ol, dann Karotten und 50g
Nisse unterriihren. In eine gefettete, bemehlte eckige Springform (ca.
24 x 24 cm) fiillen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C, Umluft: 160 °C
ca. 30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

3 EL Zucker mit 1 EL Wasser in einer Pfanne goldgelb karamellisieren.
Restliche Walniisse unterriihren. Auf Backpapier auskiihlen lassen.

Philadelphia, Staubzucker und Saft verriihren. Creme wolkig auf den
Kuchen streichen. Kuchen in Stiicke teilen und mit Krokant und Zesten
verzieren.

Zutaten

Zutaten flir 12 Portionen
400 g Karotten

325 g Walntisse

250 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Zimt

1 MP gemahlene
Gewtirznelke

1 MP gemahlene
Muskatnuss

1 MP gemahlene Vanille
1 Prise Salz

200 g brauner Zucker

4 Eier (GroRRe M)

80 ml Buttermilch

80 ml Ol

3 EL Zucker

2 Pkg. Philadelphia Klassisch
Doppelrahmstufe (a 175 g)

75 g Staubzucker
2 EL Zitronensaft

Zitronenzesten zum
Verzieren


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=geburtstag
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=glutenfrei
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=ostern
https://www.nahundfrisch.at/

