Karottenkuchen 2.0 - Eine Torte zum recreate-Blogevent

Gester

n habe ich es endlich geschafft, ein altes Rezept auf dem Blog noch einmal zu backen. Marc
von Bake to the roots feiert namlich mit einem Blogevent seinen Geburtstag und hat
eingeladen, Rezepte aus fruhen Bloggerzeiten noch einmal zu machen. Ich finde diese Idee
grolSartig, denn wenn ich in alten Rezepten stobere, bin ich oft nicht mehr zufrieden mit den
damals geknipsten Fotos.

www.baketotheroots.de


http://baketotheroots.de
http://baketotheroots.de/tiramisu-cupcakes-2-0-blogevent/
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Den Karottenkuchen habe ich sogar etwas abgeandert, denn ich fand den Teig ein wenig zu
schwer. AulSerdem hat er ein Umstyling erhalten und prasentiert sich eher in Tortchenform,
das fand ich dem Anlass entsprechend passender, immerhin geht es um einen Geburtstag!
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Es ist kaum
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Mehraufwand, aus diesem einfachen Kuchen einen Hingucker zu machen und ich finde den
Unterschied zu den alten Fotos doch bemerkenswert. Das alte Rezept zum Vergleich findet
ihr ubrigens hier.


https://www.naschkatze.me/2014/05/24/haddu-moehrchen-nee-aber-karotten-nuss-kuchen-mit-zitronenfrischkaesecreme/
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Kuchen (fur eine runde Springform von 19 cm @):
180 g weiche Butter
180 g Zucker (alternativ Rohrohrzucker)
gemahlene Vanille
3 Eier
150 g Dinkelmehl 630
200 g gemahlene Haselnusse (alternativ Mandeln)
2 gehaufte TL Backpulver
abgeriebene Schale von 1 Zitrone
2 gestr. TL Gewurze nach Geschmack, z.B. Zimt, Piment, Ingwer, ...*
400 g Mohren, gerieben
Creme:
200 g Frischkase (Doppelrahm)

100 g Schlagsahne

3 EL Puderzucker

2-3 EL Zitronensaft
* (ich habe ,Ginger and Bread” von Herbaria genommen, da ist drin: Ingwer, Zimt,
Orangenschale, Nelken, Piment, Zitronengras und Kardamom)
Die Karotten schalen und reiben. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Eier
trennen und das Eiweils zu Schnee schlagen.
Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig ruhren, die Eigelbe einzeln einruhren.
Die Karotten unterruhren. Mehl, Backpulver, Gewturze, Zitronenschale und Nusse mischen
und dazu geben.
Alles gut verruhren, dann den Eischnee vorsichtig unterheben und den Teig in die gefettete
Springform fullen und glatt streichen.
1 Stunde backen, gegen Ende der Zeit die Stabchenprobe machen und evtl. den Kuchen
abdecken, falls er zu dunkel wird.
Fur die Creme die Sahne steif schlagen. Alle restlichen Zutaten in einer Schussel gut
verrihren und abschmecken, bis Sulse und Saure perfekt harmonieren. Die Sahne
unterheben.
Den abgekuhlten Kuchen in der Mitte durchschneiden, mit der Halfte der Frischkasecreme
bestreichen und die zweite Kuchenhalfte darauf setzen. Mit der zweiten Halfte Creme
bestreichen und nach Belieben mit Karotte, gehackten Pistazien, Marzipankarotten oder
Nussen dekorieren.
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Die Torte kam gestern auch gerade recht, um eine liebe Freundin damit zu masten, denn sie
hat in den letzten Wochen gesundheitlich arg geschwachelt und mehrere Kilos
abgenommen. Da konnte ich sie wunderbar mit diesem Kuchen pappeln. =)

Wir genehmigen uns jetzt noch ein Stuck zum Sonntagskaffee und euch wunsche ich
genussreiche und erholsame Stunden, genielst euer Wochenende!
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Eure Judith
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https://www.naschkatze.me/2017/02/12/karottenkuchen-2-0/?print=pdf
https://www.naschkatze.me/2017/02/12/karottenkuchen-2-0/?print=print

