Saftiger Mohrenkuchen mit Frischkiise

375 g Mohren (Karotten)
250 g Mehl
3 TL Backpulver
275 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
Y2 TL Zimt
Y4 1 O, z. B. Sonnenblumenél, Rapsol oder Traubenkernél
4 Eier, Gr. M
100 g gehackte WalnUsse
100 g gemahlene Mandeln
200 g Doppelrahm-Frischkase
2 EL Schlagsahne
100 g Puderzucker
Pistazien zum Verzieren (optional)

So wirdl's gemacht:

Die Mohren schédlen und fein reiben. Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zimt
in eine Ruhrschissel geben und mischen. Das Ol zufiigen und unterriihren. Die Eier nach
und nach unterriihren. Danach Méhren, Walniisse und Mandeln unter den Teig heben. Den
Teig in eine gefettete, mit Mehl bestdubte Springform (26 cm &) geben und glattstreichen.

Den Backofen vorheizen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) und den Mohrenkuchen 50 bis
60 Minuten auf mittlerer Schiene backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter
setzen, vom Springformrand l6sen und abkihlen lassen.

Den Frischkdse und die Sahne mit dem Schneebesen des Handriihrgerdtes glattriihren.
Puderzucker zuftigen und alles zu einer festen Creme aufschlagen. Méhrenkuchen komplett
aus der Form I6sen und mit dem Frischkédse-Topping bestreichen. Nach Belieben mit
Pistazien verzieren.

Wiy witnschen viel Frewde belme Nachbacken!
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