Wir backen

einen Morotskaka (Rueblikuchen) nach schwedischem Rezept

Zutaten

3 (4 kleine)
2259
175¢
100g

7-89g

49

2-39

2-39

Sle

1.75dl

3-4 (ca. 2509)

Eier

Rohrohrzucker
Weizenmehl

Baumnusse, fein gemahlen
Backpulver

Zimt

Kardamom gemahlen
Vanillezucker

Salz

Rapsal

Ruebli normalgross, gerieben

| 509 Butter, weich ziirioberland24
150g Puderzucker

200g Philadelphia ‘

1/2 Zitrone e QM
50g gehackte Baumnusse als Dekoration fur die Kanten

Zubereitung

1. Ofen auf 175° Umluft vorheizen und Backform (Springform mit 20cm Durchmesser) einfetten

2. Eier und Zucker ca. 4-5 Minuten schaumig schlagen

3. Gemahlene Nusse, Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Gewurze und Salz in einer separaten Schussel mischen
4. Ruebli schalen und reiben, zur Ei-Zucker-Mischung geben und anschliessend mit den trockenen Zutaten

zusammenmischen

5. Zum Schluss Ol unterheben und rihren, bis eine schdne Konsistenz entsteht
6.  In Springform fillen und im unteren Teil des Ofens 35 bis 45 Minuten backen (Stabchenprobe)
7. Nach dem Backen unter einem Handtuch auskihlen lassen und dann mit Plastikfolie abdecken, damit
die Feuchtigkeit nicht verloren geht
/ )
Frosting
1. Butter cremig rthren .
2. Puderzucker langsam dazugeben und ca. 5 min rihren, CAF[ ’%
bis eine cremige Konsistenz entsteht ©
3. Zitrone dazureiben %
4. Philadelphia dazugeben und vorsichtig einarbeiten, nicht RY (] GA N &
zu fest rihren O &
5. Das Frosting auf dem Kuchen verteilen oder aufspritzen \\Q
6. Mit gehackten Baumnussen und Zitronenzesten dekorieren, O
mindestens 2-3 Stunden kiihl stellen >

. QO
7. Nach dem Auskiihlen in Stiicke schneiden gemUtllch -9

Dieser feine Kuchen und weitere
skandinavische Kastlichkeiten gibt
es im Café Bryggan in Gruningen.

..und euch allen einen tollen (Mid) Sommar! www.bryggan.ch



