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KUCHEN UND DESSERT

Schweizer Riblikuchen

...zuckerarmer Teig ® fiir eine Springform von 24 cm o

Rezept Schweizer Riiblikuchen-Zuckerarmer Teig

Backofen vorheizen 180° Ober/Unterhitze
e 250 g Karotten
e 200 g gemahlene Haselnlisse
e 50 g Mehl Type 405
e 50 g Speisestarke
e 6 Eigelbe
e 6 EiweiRe
e 2 EL Zucker
e 2 ELlauwarmes Wasser
e % TLZimt
e ¥ TL Backpulver
e 20 ml Zitronensaft
e 1 Prise Salz
e Butter zum einfetten der Springform

e Puderzucker zum Bestreuen oder einen Zuckerguss herstellen

Rezepte —Blog www.mjpics.de © Jutta M. Jenning


https://www.mjpics.de/blog/kuchen-und-dessert/
http://www.mjpics.de/
javascript:
javascript:
javascript:
javascript:
javascript:

Zuckerguss

Fiir einen schneeweillen Zuckerguss 4 EL heifle Milch mit 250 g Puderzucker verriihren und
auf den erkalteten Kuchen gieRen. Gebt Ihr etwas Kokosol hinzu, bleibt der Guss schon
cremig

1. Karotten schdlen und in der Kiichenmaschine fein raspeln, in eine Schiissel geben und
sofort mit dem Zitronensaft mischen

2. In einer Rihrschissel die Eigelbe mit den 2 EL lauwarmen Wasser und den 2 EL
Zucker mit dem Handmixer oder der Kiichenmaschine auf héchster Stufe 3 Min. zu
einer homogenen Masse schlagen

3. Den Backofen vorheizen

4. Den Boden einer Springform mit Backpapier auslegen und den Rand mit Butter
einfetten

5. Die EiweilSe in einer Schiissel mit einer Prise Salz mit dem Handmixer oder der
Kichenmaschine schon steif schlagen

6. Jetzt die Eigelbmasse mit den geraspelten Karotten, den gemahlenen Haselniissen,
dem Mehl, der Speisestarke, Zimt und dem Backpulver vermischen

7. Jetzt das Eiweild ganz vorsichtig mit einem Teigspatel unterheben

8. Den Teig sofort in die Springform fillen und bei 180° Ober/Unterhitze auf
mittlerer Schiene ca. 40 bis 25 Min. backen

9. In der Form auskihlen lassen und nach Wunsch mit Puderzucker bestreuen und mit
Marzipankarotten verzieren

Vielleicht mochtet Ihr aber als Topping ein amerikanisches Frosting?
Dazu braucht lhr...

e 60 g weiche Butter

e 120 g Frischkase Doppelrahmstufe

e 100 g Puderzucker gesiebt

e 1 Pdackchen Vanillezucker

Die weiche Butter mit dem Frischkdse und dem Vanillezucker glatt riihren. Dann den
gesiebten Puderzucker gut unterrithren und den noch warmen Schweizer Riiblikuchen damit
bestreichen

¥ Viel Spal® beim Backen! ¥



