Maohren-Kuchen

Fiir 12 Personen

60 g gehackte Mandeln 350 g Mohren 225 g Weizenvollkornmehl
2% T1 Weinsteinbackpulver 2 T1 5-Spice-Pulver 250 ml neutrales Ol

200 g brauner Zucker Salz 4 Eier (K1. M)

50 g kandierter Ingwer 200 g Doppelrahmfrischkése 60 g weiche Butter

1 T1 Zitronenschale 1 T1 Zitronensaft 60 g Puderzucker

Mandeln in der Pfanne hellbraun résten und abkiihlen lassen. Mohren schélen und fein raspeln.
Mehl, Backpulver und Gewiirzmischung mischen. Ol, Zucker, etwas Salz und Eier mit den Quir-
len des Handriihrers auf hochster Stufe 5 Min. verrithren. Erst die Mehlmischung, dann die
Mohren und Mandeln unterriithren.

Teig in eine gefettete Springform (26 cm () streichen. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160
Grad) auf dem Rost im unteren Ofendrittel 30-35 Min. backen. Den Kuchen auf einem Rost in
der Form vollstandig abkiihlen lassen.

Ingwer fein hacken. Frischkise, Butter, Zitronenschale und -saft mit den Quirlen des Handriih-
rers nur kurz glatt rithren. Puderzucker und Ingwer portionsweise unterriihren.

Abgekiihlten Kuchen aus der Form losen, auf eine Platte setzen und mit Frischkisecreme be-
streichen.
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