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ZUTATEN FUR 10-12 STUCK

Karottenkuchen:
3 GUTSGLUCK Eier (M)
2 ERNTEKRONE Karotten
1 Pdckchen ZAUBERHAFT BACKEN
Vanillinzucker
250 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
100 g BIO SONNE Akazienhonig
100 g LANDFEIN Joghurt (K)
30 g GOLDEN BREAKFAST Haferflocken,
60 mlL FRISAN Rapsél
1TL ZAUBERHAFT BACKEN Backpulver
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Muskat (gerieben)
Deko:
1 Packung ZAUBERHAFT BACKEN
weille Kuvertiire
50 g BIO SONNE Kokoschips (optional —
nach Belieben im Mixer zerkleinert)
8 EL CREMISEE Frischkése (K)

ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Teig die Karotten sehr fein
raspeln.

2. AuBerdem die Eier mit Salz und
Honig schaumig schlagen - lang-
sam das Ol einflieRen lassen und
Joghurt, Vanillinzucker, Haferflo-
cken, Mehl, Backpulver, Muskat und
Karottenraspel unterriihren.

3. In der Zwischenzeit den Ofen auf
180° C Umluft vorheizen.

4. Ein kleines Backblech oder eine
groBe Auflaufform mit hohem Rand
mit Backpapier auslegen und den
Teig darauf verteilen, dann fiir 20 -
25 Minuten goldbraun backen und
gut abkiihlen lassen.

"
TIPP

Die Ohren aus weiBem Karton
ausschneiden. Fiir die Mitte
kleinere Formen aus rosa Papier
ausschneiden und aufkleben.
Auf die Riickseite jeweils einen
halben Zahnstocher kleben
und die Ohren damit am
Cake-Pop feststecken.

5. Den Karottenkuchen mit den Han-
den zerbrdseln und mit dem Frisch-
kdse vermengen — dann zu gleich
schweren Kugeln formen und diese
auf HolzspieRe stecken.

6. In der Zwischenzeit die Kuvertiire
grob hacken und iiber einem Was-
serbad zum Schmelzen bringen.

7. Die vorbereiteten Teigkugeln eine
nach der anderen ringsherum in
die fliissige Kuvertiire tauchen, gut
abtropfen lassen und mit Kokosras-
peln bestreuen.

8. Bevor die Kuvertiire vollstandig
ausgehartet ist, noch die DIY-Ha-
senohren anstecken.

KUCHEN & GEBACK



