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ZUTATEN

Fir 1 Springform mit
20 cm Durchmesser:

250 g Karotten

100 g Butter (oder Rapsol) und etwas
mehr fir die Form

90 g Datteln (entsteint)

3 Eier (M)

1Btl. Herbaria ,Kleiner Lord"

90 g Dinkelmehl (630)

1 gehaufter TL Backpulver

200 g geriebene HaselnUsse

Fur die Deko
60 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

Marzipan-Ribli zum Garnieren

Herbaria Rubli-Kuchen
mit , Kleiner Lord"

Backofen auf 165 Grad vorheizen (Ober-/Unterhitze). Die Butter zerlassen
und dann handwarm abkUhlen lassen. Karotten waschen, fein reiben und
beiseitestellen. Datteln (ohne Stein) grob schneiden, Eier trennen, dann
die geschnittenen Datteln mit den Eigelben und 1 EL Wasser fein mixen.
Eiweil} steif schlagen. Zuerst Karotten und Butter unter die Dattelcreme
rGhren. Dann ,Kleiner Lord" mit Mehl, Backpulver und Nissen mischen.
Abwechselnd mit dem Eiweil} vorsichtig unter die Creme ziehen.

Die Springform mit weicher Butter oder Rapsdl einfetten, den Teig in die
Form fillen, glattstreichen und auf einem Blech in der mittleren Schiene
des Ofens ca. 55 Minuten backen. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen
nehmen, etwas abkihlen lassen, aus der Form nehmen und vollstandig ab-
kihlen lassen - am besten auf einem Gitter. Puderzucker und Zitronensaft
verrUhren, den Kuchen mit der Glasur bestreichen und mit Ribli verzieren.

Tipp: Marzipan-Ribli selbst machen

Dafir etwas Marzipan-Rohmasse mit oranger bzw. griner Lebensmittel-
farbe einfarben, dabei ein wenig Puderzucker unterkneten. Aus der
orangenen Masse dann die RUbli (Karotten) und aus der grinen Masse die
Karottenblatter formen.
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