ADEG

Land aufs Herz.

Schritt1

Backrohr auf180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Springform mit Backpapier auskleiden. Eier und Zucker in der
Kdchenmaschine 5 Minuten Iuftig aufschlagen. Olivendl in
dinnem Strahl hinzufGgen.

Schritt 2

Mehl, Backpulver und Natron miteinander versieben.
Zusammen mit dem Zimt, Muskat und der Orangenschale
unter die Eischaummasse heben. Zum Schluss NUsse und
Karotten unterheben. Den Teig in die vorbereitete Form
fUllen und 40-50 Minuten backen (Stdbchentest). Den
Kuchen auskhlen lassen.

Schritt 3

FUr die Creme Butter im Standmixer auf mittlerer Stufe ca. 3
Minuten leicht cremig aufschlagen. Dann Staubzucker,
Vanillemark und Zitronenschale hinzufligen und 2-3 Minuten
weiterrUhren, bis eine helle, cremige Masse entstanden ist.
Loffelweise den Frischkase hinzufugen, bis eine glatte Creme
entstanden ist. Die Creme 30 Minuten kalt stellen.

Schritt4

Die Torte zweimal horizontal durchschneiden. Je 4-5 Essloffel
Creme auf den Schnittflachen verteilen. Torte mit der
Ubrigen Creme ummanteln und mit Karottenstlckchen und
Karottengrin dekorieren.
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Vegetarisch

Zutaten

Fiir den Teig

4 StUck Eier

200 g brauner Zucker

180 ml Olivendl

300 g Weizenmehl (glatt oder universal)
0.5 Teeldffel Weinsteinbackpulver

0.5 Teeldffel Natron

1 Teeloffel Zimt

1 Prise Muskatnuss

abgeriebene Schale einer Bio-Orange

50 g gerdstete und grob gehackte WalnUsse
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250 g geschalte und fein geraspeltete Karotten
Fur die Creme

125 g Butter
150 g Staubzucker
0.5 Stlck Mark Vanilleschote

1 Teeldffel Bio-Zitronenschale
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200 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
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AuBerdem

¥ Karotten und Karottengrin fur die Garnitur

e ADEG Kochtipp

Stellen Sie die fertig gebackene Torte ohne
Creme Uber Nacht im Kiihlschrank kalt. So bleibt
sie flaumig und lasst sich spater auch leichter
schneiden.




