Fiir den Teig: Fiir das Frosting: Fiir die Deko:

375 g Mohren, geraspelt 300 g Frischkdse 12 Marzipanmd&hren
250 g Mehl 100 g Puderzucker Gehackte Pistazien
2 TL Backpulver 1 Pck. Vanillezucker WeiRer Fondant
200 g Zucker Etwas Zitronensaft Rosa Fondant

1TL Zimtpulver

250 g Neutrales Ol

4 Eier

200 g Mandeln, gemahlen
Fett fiir die Backform
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Riiblikuchen mit Frischkdse-Frosting

- Zubereitung -

Fiir den Kuchen Fiir das Frosting

1. Backofen auf180°C Ober-/Unterhitze 6. Frischkdse und Zitronensaft mit
vorheizen. einem Handmixer auf niedriger Stufe

2. Eier,Zucker, Ol und Zimt mit einem verriihren, bis die Masse glattist.
Handmixer verriithren. Dann die M&h- 7. Puderzucker und Vanillezucker bei
ren und die gemahlenen Mandeln standigem Rihren einrieseln lassen
dazugeben. und ebenfalls verriihren.

3. Mehlund Backpulver miteinander 8. Frosting solange im Kihlschrank
vermischen. Mischung in den Teig sie- lagern bis der Kuchen abgekihltist.
ben, damit keine Klumpen entstehen
und ebenfalls unterriihren. Fertig gebackenen Kuchen auskihlen

4. 26-er Springform einfetten und den lassen. AnschlieRend Kuchen ringsher-
Boden mit Backpapier auslegen. um mit Frischkdse-Frosting einstreichen.

5. Teigeinfillen und bei 180 °C Ober-/ Jetzt kommt die Kiir: Den Kuchen nach
Unterhitze 40-50 Minuten backen. Belieben osterlich verzieren.

wolt ol

SYSTEM H A U S
www.wolfhaus.de

Seite 2


https://www.wolfhaus.de/

