Karottentorte

Die Masse reicht fiir eine Tortenform mit 26 cm Durchmesser.
Zutaten:
Fir die Karottenmasse:

e 300 g Karotten

e 300 g Butter, weich

e 300 g brauner Zucker

e 1 PriseSalz

e 1 Pkg. Vanillezucker

e 2 PrisenZimt

e abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone
e abgeriebene Schale einer unbehandelten Orange
e 5 Eier, getrennt

e 150 g Mehl glatt AT Type W480 / DE Type 405

e 50 g Speisestdrke

e 1 Pkg. Backpulver

e 120 g Mandeln, fein gerieben

e 120 g Walnisse, fein gerieben

Flr den Zuckerguss:

e 250 g Staubzucker
e Zitronensaft frisch gepresst

Zubereitung:

Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen.
Karotten waschen, schalen und fein raspeln. Backrohr auf 150 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Butter mit 2/3 des braunen Zuckers, Salz, Vanillezucker, Zimt, Zitronen- und Orangenschale gut
schaumig schlagen. Die Eidotter nach und nach zugeben und weiterriihren. Je langer desto besser
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Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver versieben und mit den geriebenen Mandeln und
Walnissen vermischen.

Eiklar leicht aufschlagen, den restlichen Zucker einrieseln lassen, zu einer cremigen Schneemasse
schlagen und vorsichtig unter die Buttermasse heben.



Zum Schluss die Mehlmischung und die geraspelten Karotten untermengen.

Die Masse in die vorbereitete Tortenform fillen, glattstreichen und im vorgeheizten Backrohr ca. 80
Min. auf der untersten Schiene backen (Stabchenprobe). Torte auskihlen lassen.

Fiir den Zuckerguss Staubzucker und Zitronensaft glattriihren. Es soll eine zahfllssige Masse

entstehen. Die Glasur Gber die Torte gieRen.
Zum Schluss nach Lust und Laune dekorieren.

Tipps:
Streich die Tortenmasse mithilfe einer Teigkarte von der Mitte nach aufen zum Rand hoch. So wird
sie schon eben.

Am besten schmeckt die Karottentorte, wenn man sie mindestens einen Tag stehen ldsst.
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