STADTER’

A BRAND OF KUHN RIKON

Mini Rarottenkuchen Gugelhup(

=

FUR 24 MINI GUGELHUPF | ARBEITSZEIT: 40 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 20 MINUTEN

Zutaten fiir den Teig: 190 g Karotten, 125 g Weizenmehl; Type 405, 1 Tl Backpulver, 8g
Vanillezucker, 90 g Zucker, 0,5 Tl Muskatnuss, 1Tl Zimt, 1 Prise Salz, 125ml OL, 2 Eier,
100 g gemahlene Mandeln, 190 g Karotten, 125 g Weizenmeht; Type 405, 1 Tl Backpulver,
8g Vanillezucker, 90 g Zucker, 0,5 Tl Muskatnuss, 1Tl Zimt, 1 Prise Salz, 125ml 0L, 2 Eier,
100 g gemahlene Mandeln | Zutaten fiir das Frischkasefrosting: 100 g Frischkase, 259
Creme Fraiche, 25g Puderzucker, 0,5 Tl Vanilleextrakt

Zubereitung:

Die Karotten schéalen und fein reiben. Dann
die Eier mit dem Zucker und dem Vanille-
zucker leicht aufschlagen. Das Ol langsam
hinzugeben. AnschlieRend das Mehl mit
dem Backpulver, dem Salz, dem Muskat
und dem Zimt vermischen und ebenfalls
unterriihren. Zum Schluss die geraspelten
Karotten und die Mandeln kurz unterheben.

Das STADTER Mini-Gugelhupfblech ausfet-
ten und mit Mehl ausstauben. Die Masse
einfullen, bis die Mulden zur Halfte gefullt
sind. Fur 20 Minuten im vorgeheizten Ofen
bei 180°C Ober/-Unterhitze oder 160°C
Umluft backen.

Aus dem Ofen nehmen und vollsténdig aus-
kdhlen lassen.

Fir das Frischkasefrosting den Frischkase
mit dem Creme Fraiche verrihren. Dann
langsam den Puderzucker und das Vanil-
leextrakt einrthren. Die Masse in einen
Spritzbeutel fullen und die Gugelhupfe da-
mit dekorieren.
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STADTER’

A BRAND OF KUHN RIKON

Mini carvet cake Gugelhmp(

FOR 24 MINI GUGELHUPF | WORKING TIME: 40 MIN. | BAKING TIME: APPROX. 20 MIN.

Ingredients for the carrot cake: 190 g carrots, 125g wheat flour; type 405, 1 tsp baking
powder, 8 g vanilla sugar, 90 g sugar, 0.5 tsp nutmeg, 1tsp cinnamon, 1 pinch salt,
125mlail, 2 eggs, 100 g ground almonds | Ingredients for the cream cheese frosting:
100 g cream cheese, 259 creme fraiche, 25 g icing sugar, 0.5 tsp vanilla extract

Preparation:

Peel and finely grate the carrots. Then light-
ly beat the eggs with the sugar and vanil-
la sugar. Slowly add the oil. Next, mix the
flour with the baking powder, salt, nutmeg
and cinnamon and stir into the mixture.
Finally, briefly fold in the grated carrots and
almonds.

Grease the STADTER Mini Gugelhupf tin and
dust with flour. Pour in the mixture until the
moulds are half full. Bake for 20 minutes
in a preheated oven at 180°C top/bottom
heat or 160 °C fan oven.

Remove from the oven and leave to cool
completely.

For the cream cheese frosting, mix the
cream cheese with the créme fraiche. Then
slowly stir in the icing sugar and vanilla ex-
tract. Fill a piping bag with the mixture and
decorate the Gugelhupf cakes with it.
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