ZUTATEN

KUCHEN

1 Pkg. Carrot Cake Backmischung
von Dr. Oetker

2 Eier

100g Butter

220g Méhrchen aus dem Glas
bzw. 220g frische Mohren

ggf. 4EL Milch

BAISER

3 Eier

150g Zucker
Prise Salz

-

KUCHENTDEERN

CARROT CAKE MIT BAISER TUPFERN
1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen

2. Fir den Kuchen die Backmischung mit weicher Butter, den zwei Eiern und den
Méhrchen aus dem Glas zu einem homogenen Teig verrithren. Wer lieber frische
Méhren im Teig haben mdchte, kann diese als Alternative zu denen im Glas nutzen
und in den Teig raspeln. Hierbei zusétzlich 4 EL Milch hinzuftigen

3. Muffinsblech mit Muffinformchen auslegen und den Teig auf 12 Mulden aufteilen.
Im Ofen ca. 25 -30 Minuten backen. AnschlieBend Muffins aus den Formen |6sen und
gut auskihlen lassen (Tipp: im Kihlschrank geht das noch etwas zackiger)

4. Fur den Baiser die Eier trennen und das EiweiR mit einer Prise Salz schaumig
aufschlagen. Nach und nach Zucker einrieseln lassen und alles auf héchster Stufe des
Handmixers/der Kiichenmaschine zu einer festen, weiRen Masse verriihren

5. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtille fillen und in kreisenden
Bewegungen auf die abgekihlten Muffins spritzen. Baiser vorsichtig (!) mit Hilfe eines
Flambierers rund herum anbraunen und genieRen

REZEPT FUR: 12 STUCK
DAUER: o STUNDEN 50 MINUTEN
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