Gullerot Kake (Norweg.
Karottenkuchen) von Ute

Sehr saftiger Karottenkuchen mit Frischkase — Belag!

glutenfrei, weizenfrei

Teig:

600 g Karotten (geraspelt)

5 Eier

300g Zucker (brauner Zucker)

400g helle glutenfreie Mehlmischung
1 P. Backpulver

1 P. Vanillinzucker

1 Prise Salz

1 TL Zimt

150 ml Soja- oder Sonnenblumenodl

Creme:

100 g Butter

200 g Frischkase

100 g Ananas-Frischkase
1 P. Vanillinzucker

80g — 100 g Puderzucker

Zucker und Eier cremig ruhren (Zucker muss ganz aufgelost
sein).

Mehl und Backpulver sieben und mit den anderen trockenen
Zutaten vermischen.

Die Eiermasse und das 01 dazugeben und alles gut vermischen.
Die geraspelten Karotten unter den Teig heben.

Den Teig auf ein mit Backpapier gelegtes Backblech gielien.

Bei 200°C (Gas 3%) 45 Minuten backen, auskihlen lassen.

Fur die Creme alle Zutaten verruhren und auf den Kuchen
streichen,
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nach Wunsch mit Marzipan-Karotten (Zutatenliste beachten)
verzieren.



