Karotten-Donuts mit Frischkase & Karamellwalniissen
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steht vor der Tur, die Natur blitht auf und auf den Blogs und in den Social Medias tauchen
uberall Hefezopfe und Karottenkuchen auf. Karottenkuchen liebe ich ja sehr, backe ihn aber
sehr selten. Ich hatte mir gerade vorgenommen, eine neue Variante auszuprobieren...

...als ich diese Woche das erste Mal seit einer Ewigkeit mal wieder im schwedischen
Einrichtungshaus eine Zimtschnecke mitnahm. So einen kleinen (leider nur beruflichen)
Shoppingausflug fur die Firma muss man ja ausnutzen! Ich mochte die Schnecke
uberraschend gern: eine deutliche Kardamomnote, viel Zimt und nicht ganz so sil§ wie
andere Teile vom Backer oft sind.

Da kam mir die Idee, eine Zimtschnecke mit Karottenkuchen zu kreuzen.
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waren diese Karotten-Donuts mit Zimt und Kardamom geboren, die dann noch ein hubsches
Topping in Form von Frischkase und Karamellwalnussen bekamen.

Naschkater war begeistert, die Donuts waren in Rekordzeit aufgefuttert und ich werde sie
vermutlich ?m Wochenende gleich nochmal backen. Ich hoffe, euch schmecken sie auch so
gut wie uns!

Ihr konnt naturlich auch eine Muffinform benutzen und Cupcakes machen, aber ich fand,
dass Donuts mal was anderes sind und auSerdem kann man sie auf der Osterkaffeetafel auf
einen Teller setzen und das Loch in der Mitte als ,Eierbecher” verwenden. =)
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Fur 8-10 Donuts:
250 g Dinkelmehl 1050
100 g Zucker
2 gestr. TL Backpulver
1 geh. TL Zimt
Y% TL Kardamom, gemahlen
(oder Samen von 3 Kardamomkapseln, frisch gemahlen)
120 g Karotte, gerieben
10 g Nussol (alternativ anderes Ol oder 50 g Margarine)
40 g Margarine
150 g Hafergurt/Joghurt
100 ml Pflanzendrink/Milch
150 g Frischkase
3 EL Zucker
3 EL Walnusshalften, gehackt

Die trockenen Zutaten in eine Schussel wiegen und vermischen. Die Karottenraspeln
untermischen. Dann die nassen Zutaten dazugeben und mit dem Handmixer zu einem
glatten Teig ruhren.
Die Mulden der Donutform fetten und den Ofen auf 180 °C vorheizen.
Den Teig in einen Einmalspritzbeutel fullen und in die Donutmulden verteilen. Nicht zu viel
Teig hineingeben, denn er geht ja noch auf - halb voll reicht aus. Die Donuts 15-20 Minuten
backen und dann abkuhlen lassen.
Den Frischkase cremig ruhren (wer mag, gibt einen Spritzer Zitronensaft oder etwas Zeste
dran) und in einen Spritzbeutel mit flacher Tulle fullen. Den Frischkase dunn auf die
abgekuhlten Donuts spritzen.
Den Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen lassen, dann die gehackten Nusse
hineingeben, umruhren und abkuhlen lassen. Die karamellisierten Nusse dann auf dem
Frischkase verteilen.
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Habt ein genussvolles Wochenende und kostet jeden Sonnenstrahl aus!
Eure Judith
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