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veganer Karottenkuchen

veganer Karottenkuchen

300 g Mehl (Weizen oder Dinkel)
150 g Rinatura Rohrzucker Bio
1 Packung Rinatura Weinsteinbackpulver Bio

1 Teeloffel Natron

2 Teeloffel Zimt

Gesamtzeit: 1 h 15 min 1 Prise(n) Salz
Schwierigkeitsgrad: mittel 1 Essloffel Rinatura Leinsamen geschrotet Bio
Portionen: 1 Personen 160 ml pflanzliche Milch (z.B. Hafer-oder Mandelmilch)
170 ml neutrales Pflanzendl

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Essloffel Rinatura Zitronensaft Bio

300 g Karotten, fein gerieben

100 g gemahlene Nisse (Walniisse oder Mandeln)

Optionales Topping:

200 g veganer Frischkase
50 g Puderzucker

1 Teel6ffel Rinatura Zitronensaft Bio

Seite 1



Seite 2

vegane Marzipan Rubli

veganer Karottenkuchen

Fur das Leinsamen Ei 1 EL geschrotete Leinsamen mit 3

EL Wasser verriihren. 10 min. quellen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Form

einfetten oder auslegen.

Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Zimt und Salz in einer
groRen Schiissel mischen. Dann Milch, Pflanzendl,
Vanilleextrakt, Zitronensaft und Leinsamen-Ei zu den
trockenen Zutaten geben. Karotten und Nisse

unterheben. Nur kurz rihren.

Teig in die Form flillen und 45-50 min. backen

(Stabchenprobe). Vollstandig auskiihlen lassen.

Fur das optionale Topping alles glatt riihren und auf den
abgekihlten Kuchen streichen. Nach Belieben mit

veganen Marzipan Rubli verzieren.



