Lonstructa

Einfach gut gemacht.

FUR DEN TEIG

250 g Karotten (geraspelt)
200 g Frischkase

300 g Mandarinen (aus der Konserve)
50 g Puderzucker

2 Bio-Eier (M)

30 g Kokosraspel gerostet
2 EL Rapsol

150 g Rohrzucker

300 g gemahlene Mandeln
1 1/2 TL Backpulver

1 Prise feines Meersalz

2 TL Zimt

FUR DAS TOPPING

200 g Frischkase
50 g Puderzucker
30 g Kokosraspeln



ZUBEREITUNG

Schritt 1

Die Springform mit Butter einstreichen, mit etwas Mehl bestreuen und in den
Kihlschrank stellen. Nun die Karotten schalen und raspeln. Die Mandarinen in einem
Sieb abtropfen lassen und ausdriicken, damit Gberschissige Flussigkeit abfliel3t.
Mandarinen anschlie3end in kleine Stuicke hacken.

Schritt 2

Eier mit einem HandrUhrgerat schaumig rihren. Danach das Rapsoél und den
Rohrzucker in die Schaummasse einrithren. Anschlie3end die geraspelten Karotten
und die Mandarinen hinzufiigen.

Schritt 3

Gemahlene Mandeln mit Backpulver, Meersalz und Zimt mischen und unter den Teig
heben. Die Teigmasse in eine Springform glatt einfullen und sofort bei einer Backzeit
von ca. 35—40 Minuten mit 180 °C (Ober-/Unterhitze) backen.

Schritt 4

Fur das Topping den Frischkéase glatt rihren und den gesiebten Puderzucker nach
und nach hinzugeben. Die Kokosraspel in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe
von Fett goldgelb résten.

Schritt 5
Die Frischkdsemasse auf den ausgekuhlten Kuchen streichen und mit Kokosraspeln
bestreuen.

E Weitere leckere Rezepte gibt es auf

www.constructa.de/rezepte

Jetzt Constructa auf Facebook folgen:
www.facebook.com/Constructa.Deutschland
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