VOM £ELD 20 DIK

3},@9 KAPPES KGSTE

Mohrenkuchen

Fur den Teig:

380 g Mdhren

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

180 g Zucker

2 TL Zimt

1 Prise Salz

250 ml Rapsol

4 Eier

200 g gemahlene Mandeln

Fir den Guss:

200 g Frischkase
30 g Puderzucker

Zubereitung:

1. Springform (24 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Den Rand gut einfetten und
mit gemahlenen Nissen oder Semmelbrdseln ausstreuen. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Mohren schalen, grob reiben und bis zur Weiterverwendung beiseite stellen.

3. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zimt in einer gro3en Schiissel
vermischen. Ol und Eier nacheinander dazugeben und durchmischen. Zum Schluss die
Mohren und gemahlenen Mandeln grob unterziehen und den Teig in die vorbereitete
Kuchenform fillen.

4. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen fiir ca. 60 Minuten backen, dann auskuihlen
lassen und danach aus der Form l6sen.

5. Frischkase mit Puderzucker mit dem Handmixer cremig aufschlagen und den Guss auf
dem Kuchen verstreichen.


https://amzn.to/3mxeXIJ
https://amzn.to/34yd9Zu
https://amzn.to/3X4gx7g

