Karottenkuchen mit
~  kalifornischen Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 483 kcal/ 2019 k) Fett: 31g
Eiweil: 8 g Davon gesattige Fettsauren: 7 g

Kohlenhydrate: 43 g ungesattige Fettsauren: 24 g
Zubereitung: Zutaten fur 12 Portionen :
1. Den Ofen auf 180 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) vorheizen. 260 g Karotten, gerieben
Geriebene Karotten, Ol, Wasser und Vanilleessenz in einer Schiissel 200 ml Sonnenblumendl
vermischen. Die restlichen Zutaten in eine weitere Schissel geben und 250 ml Wasser
vermengen. Anschliefend beide Schisselinhalte miteinander vermischen. 1 TL Vanilleessenz
Den Teig in zwei Formen (@ 26 cm) fullen und 20 Minuten backen. 280 g Vollkornmehl

30 g Hefe
2. Wenn die Kuchen gar sind, aus der Form nehmen, bei Raumtemperatur 1 Prise Salz und Zimt
auskulhlen lassen und anschlieBend in den Kuhlschrank stellen. 250 g brauner Zucker
100 g kalifornische Walnusse

3. Fur die Creme den Frischkdse mit Zuckerguss und Speisestarke Fur die Creme
vermischen. Die Creme auf einem der Kuchen verteilen, den zweiten 300 g Frischkase
Kuchen darauf platzieren. Zuletzt die restliche Creme auf dem 50 g Zuckerguss
zusammengesetzten Kuchen verstreichen. Mit einigen gehackten 2 EL Speisestarke

Walnussen dekorieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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