Z_utatcn:

400 g Karotten

520g Prosel

P TL Zimt

7 [“ier

90 m| Wasser

s /itrone (Saft)
250 g geriebene Nusse
6g DPackpulver
280¢g Honig,

> TL Kum

Fiur die Glasur:

Fassierte Kirsc%enmarme]ac}e

400 g Kockschokolac{e
2FL Ol

Z_ubcrcitung:

Die K arotten schilen und fein aufhobeln. Brosel mit /imt, Niissen und Backpulvcr
vermischen. Eiklar zu steifen Sc}mee scHagen, Dotter mit Honig schaumig rithren.

/ uerst die Dot’cermisc}wung unter den Eisc}mee heben, dann die Brése]mischung sowie
Kum, /itronensaft und \Wasser einrithren. Die Kuchenmasse g]eichméﬁig auf das
befettete und bemehlte Packblech streichen und im vorgehciz’cen Rohrca. 50 min bei
150°(_ backen, danach auskiihlen lassen und mit Kirschenmarmelade bestreichen. Die

Kochschokolade iiber Wasserdamfmc schmelzen und das Ol einrithren. Die Glasur

glcichméﬁig iiber den Kuc]—len verstreichen.
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