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KAROTTEN KUCHEN

JUTATEN:

250 g Karotten
125 g Margarine
100 g Zucker

1 Prise Salz

2 EL gemahlene Leinsamen mit
6 EL warmen Wasser vermengt

17L Zimt

100 g gemahlene Walnusse
125 g Dinkelmehl

1TL Apfelessig

2,5 TL Backpulver

Cashew Topping:
100 g Cashewkerne
60 ml Pflanzenmilch
40 g Ahornsirup oder
Agavendicksaft

1EL Zitronensaft
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mit Cashew Topping

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen
und die Kuchenform vorbereiten.

Die Karotten fein reiben, dann die weiche Margarine
mit dem Zucker und der Prise Salz aufschlagen.
Geriebene Karotten und Leinsamen Gemisch
hinzuflgen. Restliche Zutaten (Mehl, NUsse, Zimt,
Essig und Backpulver) dazu geben und alles zu
einem Teig verruhren.

Teig in die Form fullen und ca. 40 Minuten backen.
Wenn der Kuchen gut durch gebacken ist
(stabchenprobe) herausholen und abkuhlen lassen.

Fur das Cashew Topping die Cashew Kerne mit
kochendem Wasser Ubergieen und 20 Minuten
einweichen lassen. Dann zusammen mit
Pflanzenmilch, Ahorn- oder Agavensirup und
Zitronensaft im Hochleistungsmixer zu einer glatten
Masse mixen.

Auf dem abgekuhlten Kuchen verteilen und kuhl
stellen bis zum Genielzen.

Guten Appetit!
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