Bilder der Herstellung finden Sie unter: www.rezeptschachtel.de/karottenkuchen.html

Zutaten:

Fiir den Teig:
300 g Karotten
200 g Butter
100 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
1 Teel. Zimt
4 Eigelb
150 g Mehl
1/2 Packchen Backpulver
200 g gemahlene HaselnlUsse
4 Eiweil3
100 g Zucker
Prise Salz

Zum Verzieren:
50 g Puderzucker fur das Marzipan
75 g Rohmarzipan
Speisefarbe griin und orange (oder

gelb und rot mischen

200 g Puderzucker fur den Zuckerguss
2 Essl. Zitronensaft
Etwas Wasser
Ca. 750 g Krokant

Zubereitung:
Die Zutaten flr den Karottenkuchen sollten Zimmertemperatur haben.
Die Karotten schalen und mit einer Kiichenreibe zu dinnen Streifen raspeln.

Karotten raspeln Fur den Karottenkuchen-Teig die Butter mit 100 g Zucker, Vanillezucker und Zimt 3
Minuten mit dem Handrihrgerat auf héchster Stufe schaumig schlagen. Die Eier trennen und die Eigelbe
einzeln unterrihren. Dann die geriebenen Karotten unterheben.

Mehl, Backpulver und gemahlene Haselnusse in einer separaten Schussel vermischen. Das Eiweils mit 100
g Zucker und einer Prise Salz zu Eischnee schlagen. Mehl mit Haselnlssen und Eischnee unter die
Karottenmasse heben.

Eine Springform mit Butter einfetten und den Karottenkuchen-Teig einfullen. Den Karottenkuchen im
vorgeheizten Ofen bei 170 Grad Umluft oder 190 Grad Unter/Oberhitze ca. 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Marzipan-Karotten herstellen. Dazu 50 g Puderzucker durch ein Kichensieb
dricken und unter das Marzipan kneten. Dann ein Walnuss-groRes Stuck Marzipan abtrennen, ein wenig
grune Speisefarbe dazu geben und solange kneten bis das Marzipan gleichmaRig gefarbt ist. Wenn das
Marzipan durch die Speisefarbe zu klebrig wird, noch etwas Puderzucker unterkneten.

Das restliche Marzipan mit oranger Speisefarbe farben. Statt oranger Farbe kann auch gelb und rot
gemischt werden. Das orange Marzipan zu einer Rolle formen und die Rolle in 16 gleiche Sticke
schneiden. Dazu die Marzipanrolle in 4 gleich lange Stlicke teilen und jedes Stlick nochmals vierteln. Die
Marzipanstucke zu spitz zulaufenden Mohrchen formen und mit einem Messerriicken umlaufende
Vertiefungen in die Karotten dricken. Aus dem grtiinen Marzipan kurze Laubstangel formen und je drei
Stangel an jedes Méhrchen dricken.

Den Karottenkuchen abkthlen lassen und aus der Springform nehmen. 200 g Puderzucker mit
Zitronensaft und etwas Wasser zu Zuckerguss verrihren. Den Karottenkuchen mit der Zuckerglasur
einstreichen. Den Krokant in die noch feuchte Glasur am Kuchenrand driicken. Die Marzipan-Karotten auf
den Karottenkuchen in die nasse Glasur legen.



