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250 Gramm Dinkel-Vollkornmehl
200 Gramm Karotten

: 150 Gramm gemahlene Mandeln
120 Gramm Apfelmus

100 Gramm Rohrzucker

100 Gramm Butter

ein Teeloffel Zimt

einen halben Teel6ffel Kardamom

A einen halben Teel6ffel Backpulver i
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: 300 Gramm Frischkése —1
i ein Teeloffel Honig §
eine halbe Orange §
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/ubereitung
e Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

® Ejer mit dem Zucker in einer Schissel verriihren, bis eine schaumige Masse entsteht.
e Mehl, Backpulver und gemahlene Mandeln mit einem Sieb hinzugeben.
e Butter erwdarmen und mit dem Apfelmus, Zimt und Kardamom unterrihren.

e Karotten abwaschen, schalen und mit einer Reibe zu dem Teig geben.
Alles nochmal gut durchmixen.

* Backform einfetten, den Teig hineingeben und rund 40 Minuten backen.

e In der Zwischenzeit das Frosting vorbereiten und den Frischkase mit Honig und
dem Saft der Orange vermengen. AnschlieBend in den Kihlschrank stellen.

e Kuchen aus dem Ofen holen, vollstandig auskihlen lassen
und mit dem Frosting garnieren.
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e Nach Belieben mit den Marzipankarotten und gehackten Pistazien verzieren.
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