Kurbis-Mohren-Brot

@ vegetarisch ® Zubereitungszeit: etwa 30 Min. / Backzeit: etwa 50-60 Min. Il mittel
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Zubereitung
* Backofen auf 180° vorheizen und eine Kastenform einfetten.

e Einen groflen Topf mit Wasser zum kochen bringen. Kiirbis und Mohren waschen, trocken
reiben, von Strunk und Kernen befreien und in grobe Stiicke schneiden. Gemise in das ko-
chende Wasser geben und etwa 20 Min. bissfest garen. Aus dem Wasser nehmen, mit kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen und fein piirieren. Eier und Olivendl dazugeben
und alles miteinander zu einer feinen Masse vermixen.

e Mehl, Kiirbiskernmehl, Backpulver, Zucker, Zimt, Kardamom und Salz in einer Schiissel
vermengen und nach und nach mit Hilfe eines Schneebesens mit dem Kiirbis-Mdhren-Piiree
zu einem glatten Teig vermischen.

e Teigin die Form geben und das Kiirbis-Mohren-Brot auf mittlerer Schiene im Ofen etwa
50-60 Min. backen. Mit einem Stabchen testen, ob der Kuchen fertig ist (wenn kein Teig mehr
am Stabchen klebt, ist er gar) und anschlieBend auskihlen lassen.

e Fir das Topping Frischkase, Zitronensaft und Honig verrihren, auf den Kuchen streichen
und genieflen.

Zutaten fur 1 Kastenform:

Fir den Teig:

- 200 g Hokkaido-Kdurbis
- 100 g Mdhren

- 3 Eier

- 100 ml Olivendl

- 200 g Weizenmehl

- 50 g Kiirbiskernmehl
- 3 TL Backpulver

- 100 g Rohrohrzucker
-1 TL Zimt

- Y2 TL Kardamom

Fir das Topping:

- 300 g Frischkase

- 1-2TL Zitronensaft
- 1 EL Honig
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DEUTSCHLAND 10178 Berlin




