Rueblitorte nach Jacky’s Art

Karottenkuchen

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

Backofen:
Den Backofen auf 180 Grad (Umluftbackofen auf 160 Grad)
vorheizen

Grosse Schissel, Dinkelmehl, Zucker, Karotten, Mandeln,
Backpulver:

In der grossen Schiissel samtliche vorstehenden Zutaten sorgfaltig
mischen

Kasserolle klein, Butter:
Die Butter auf kleinster Stufe in der Kasserolle schmelzen lassen

Butter, Eier:
Die fliissige Butter sowie die Eier dazugeben und erneut mischen

Springform.
Den Kuchenteig in eine ausgebutterte Springform geben und
wahrend 30 Minuten gehen lassen

Backen.
Im vorgeheizten Backofen wahrend einer Stunden — auf mittlerer
Schiene — backen

Dekoration
Man kann die Rueblitorte auch mit Glasur und Marzipanriebli
versehen. Fir die Galsur brauchen Sie

150 gr Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft
1-2 EL Wasser

Alle vorstehenden Zutaten zu einer dickfliissigen Konsistenz
verriihren und den Kuchen damit — unter Zuhilfenahme eines
Pinsels — glasieren

Natirlich kann man den Kuchen einfach mit etwas Puderzucker
bestduben (oder den Kuchen ohne Dekoration belassen)

Bemerkungen

Anlasslich des Geburtstages von Andy Kunz gegessen. Eine
vorzlgliche Rieblitorte.

Zutaten

1.5 Tassen Mehl (Dinkelmehl)

1,5 Tassen Zucker

2 Tassen fein geriebene Riebli (Karotten)
2 Tassen Mandeln, fein gemahlt

200 gr Butter flissig

1 Packli Backpulver

3 Eier
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