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Ein einfaches Rezept wird fur diese leckeren Cupcakes verwendet. Geraspelte Karotten
halten diesen Teig feucht und locker und sorgen zusatzlich noch fur eine zarte Sul3e.

Zubereitungszeit: 25 min
Wartezeit:
Backzeit: 25 min

Zutaten fur den Teig

140 g extrafeiner Zucker

2 Eier (Zimmertemperatur)

120 ml neutrales Pflanzendl

Abrieb und Saft 1/2 unbehandelten Orange
140 g Mehl

1,5 TL Backpulver

1/2 TL Zimt

1/4 TL Muskat

1 Prise Salz

200 g geraspelte Karotten
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100 g gehackte Walnlsse

Zutaten fur das Topping

200 g Frischkase

1,5 EL klarer Honig

1/2 EL Orangensaft

Fertige Marzipankarotten (alternativ 100 g Marzipanrohmasse, Lebensmittelfarbe
und etwas Schnittlauch)

Zubereitung

nall

@ N W;m

10.

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Muffinblech mit Papierformchen auslegen.

Eier mit Zucker, Ol, Orangensaft und- abrieb leicht schaumig riihren.

Mehl, Backpulver, Salz und Gewurze mischen, auf die feuchten Zutaten sieben
und verruhren.

Zum SchluB noch die Karotten und Nusse unterheben.

Teig in die Formchen fullen und ca. 25 Minuten backen.

Zum Abkuhlen auf ein Gitter stellen.

Fur den Belag Frischkase, Honig und Orangesaft verrihren und eine halbe Stunde
in den Kuhlschrank stellen.

Wer die Marzipankarotten selber machen mochte farbt die Rohmasse mit
Lebensmittelfarbe orange und schneidet 12 Stucke daraus. Die einzelnen Stucke
in der Handflache in “Karottenform” rollen. Mit einem scharfen Messer kleine
Kerben eindricken. Schnittlauch als Stiel ans Ende der Karotten stecken (oder
vorher ein Stlick Rohmasse abschneiden und grun einfarben.

Das Topping entweder mit einem Loffel oder wie ich mit Hilfe eines Spritzbeutels
mit Sterntulle aus die Cupcakes geben und mit den Marzipankarotten dekorieren.
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