Staatliche und kommunale berufliche Schulen Vilshofen

Kiirbis und Karotte im Teig versteckt

Riithrmasse verwendbar fiir Kuchen aus der Springform (oder Kastenform)
als Schnitten vom Blech oder Muffins!

Kiirbis- bzw. Karottenkuchen (wahlweise/saisonbedingt mit Apfeln, Birnen oder Zucchini méglich)
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250 ml
250 g
1P.

1 Prise

400 g

1P.
3TL
3TL
1 Msp
S0g

125 ml
400 g

4 EL
150 g

Eier (Grofie M)
Sonnenblumen- oder Rapsol
Zucker

Vanillinzucker

Salz

*Mehl

(evtl. die Halfte Vollkornmehl:

Dinkel oder Weizen)
*Backpulver

*Kakao

*Zimt

*Muskat

*Haselniisse oder Mandeln,
gerieben

Milch oder Mineralwasser
Kiirbisfleisch oder Karotten,
geraspelt

(oder Apfel, Birnen, Zucchini)
Johannisbeergelee
Puderzuckerglasur oder
Schokoglasur

1) Vorbereiten:
Form/Blech vorbereiten
Zutaten bereitstellen
Obst/Gemiise waschen
schilen (auBler Zucchini)
raspeln bzw. reiben

2) Zubereiten:

Schaummasse herstellen (Eier — Salz)
*trockene Zutaten schnell unterriihren
Fliissigkeit zugeben, kurz unterriihren
Gemiise- bzw. Obstraspel unterriihren
Teig abfiillen

3) Backen:

Kastenform: 60 — 70 Min. 170°C
Blech: 35 — 40 Min. 180 — 190°C
Muffin: 25 — 30 Min. 180 — 190°C

4) Fertigstellen:

Abkiihlen lassen

Puderzucker zum Bepudern oder

Gelee (glattgeriihrt) mit Pinsel auftragen
Schokoglasur nach Anleitung verfliissigen
gleichmiBig verteilen

trocknen lassen oder

Puderzuckerglasur herstellen und Geback
damit {iberziehen

Tipp: Glasiert hdlt das Geback langer frisch
und bleibt saftig!




