
Mö h ren-0 | ivenöl- Kuchen
Das f rucht ige Ol ivenöl  macht  aus dem Möhrenkuchen etwas ganz Besonderes:
es macht  ihn saf t ig  und g ibt  ihm ern wunderbares Aroma. Hinzu kommt,  dass er  to l l
aussieht  und ganz e infach zuzuberei ten is t ,  man braucht  n icht  e inmal  e inen Mixer l

Die Möhren schälen und raspeln,  d ie Nüsse grob

hacken.  Die Eier  in  e iner  Schüssel  verqui r len und mi t
Ol ivenöl  und Zucker  g lat t  rühren.  Mehl ,  d ie beiden
Treibmittel und Gewürze in einer zweiten Schüssel
vermischen und in d ie Mi t te e ine Vert ie fung drücken.
Die Eimischung h ineingießen und a l les gründl ich ver-
mischen.  Möhren und Nüsse zugeben und a l le  Zutaten
zu e inem glat ten Teig verrühren.

Den Backofen auf  170 'C vorheizen.  Den Boden der
Spr ingform mi t  Backpapier  auslegen,  d ie Sei ten fet ten
und mi t  Mehl  bestäuben.  Den Teig in  d ie Form fü l len,
g lat t  s t re ichen und 80 Minuten backen.  Nach Ende
der Garzei t  mi t  e inem dünnen Holzstäbchen in d ie
Kuchenmit te s techen und wieder herausziehen.  Ble ibt
kein weicher  Teig mehr daran hängen,  is t  der  Kuchen
gar.  In  der  Form abkühlen lassen.  Den Kuchen mi t
e inem scharfen Messer an den Sei ten lösen.  Den Rand
der Spr ingform abnehmen und den Kuchen stürzen.

Für  den Mascarponeguss d ie But ter  mi t  Vani l lezucker
und Mascarpone bzw. Fr ischkäse in e iner  Küchen-
maschine fe in mixen oder in  e iner  Schüssel  gut  ver-
rühren.  Nach und nach den Puderzucker  zugeben und
al les zu e iner  weichen,  cremigen Masse verarbei ten.
Vors icht ,  bei  zu langem Rühren ger innt  d ie Massel  Auf
dem Kuchen ver te i len und nach Bel ieben mi t  e iner
Gabel  Muster  h ineindrücken.

500 9 Möhren

125 g Wal-  oder  Pecannüsse

4  E ie r

250 ml  Ol ivenöl

500 g feiner Zucker

250 g Mehl

2 TL Backpulver

2 TL Backnatron

2 TL gemahlener Z imt
' l  TL gemahlene Nelken

1 TL gemahlener Kardamom
(nach Bel ieben)
'1 TL Salz'

Für  den Mascarponeguss:

125 g weiche But ter

2 TL Bourbon-Vani l lezucker

250 g Mascarpone oder
Doppelra h m-Frisch käse

250 g Puderzucker

Außerdem:

Backpapier

But ter  und Mehl  für  d ie Form

Springform von 24 cm @

Ergibt 8-10 Portionen

rzg kuchen, kekse & desserts




