Fettarmer Karottenkuchen

lhr braucht:

Fir den Teig:

250g Karotten

350g Ananas aus der Dose, ungesufst
2 mittelgrofde Eier

2 ELOI

130g Rohrohrzucker

Fiir das Frosting:

200g fettarmer Frischkase
8og Puderzucker

So geht’s:

200g Weizenmehl
/2 TL Natron

1 TL Backpulver

2 TL Zimt

1 Prise Salz

40g gehackte Mandeln
1 EL Zitronensaft

Ananas abtropfen lassen, fein hacken und erneut kurz abtropfen lassen. Derzeit geschilte Méhren
fein raspeln. Eier schaumig rithren und Ol und Zucker unterriihren. AnschlieRend Méhren und
Ananas dazu geben.

Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Zimt in einer weiteren Schiissel durchmischen. AnschlieRend
die trockenen und feuchten Zutaten nach und nach miteinander vermengen, damit ein
geschmeidiger Teig entsteht.

Teig in eine gefettete und mit Mehl bestaubte Springform geben. Bei 175 Grad Ober- und Unterhitze
etwa 40 Minuten backen.

Den Frischkise mit Zitronensaft glattriihren und Puderzucker durch ein Sieb nach und nach dazu
geben. Kuchen vollstindig abkiihlen lassen, Frosting darauf verteilen und mit Mandeln bestreuen.
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