GESUND LEBEN

Gesund genieRen

Karotten-Cupcakes mit Frischkase-
Frosting

Dessert: Wer bereits ein Rezept fur das nahende Osterfest sucht, ist hier richtig: Wir haben in unserem Rezept der Woche
dieses Mal saftige Carrot Cupcakes mit einem Frischkase-Frosting fur Sie.

Zutaten
Cupcakes (12 Stiick):

+ 200 g Karotten
« 2Eier
+ 70 ml Ahornsirup oder Honig
+ 60 ml Rapsol
- 150 g Weizenmehl
+ 1TL Backpulver
« 1TLZimt
+ % TL gemahlener Ingwer
« Abrieb 1Bio-Orange
« 1Prise Salz

- 40 g gehackte Walnusse oder PecannUsse

Frosting:

- 150 g Frischkdase
- 120 g griechischer Joghurt
« 2 EL Ahornsirup oder Honig
« 1TL Zitronensaft

« etwas Orangenabrieb

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Muffinblech mit Papierfdrmchen auslegen.
2. Karotten fein reiben.

3. Eier mit Ahornsirup oder Honig cremig schlagen, Ol und Orangenabrieb unterrihren.

4. Mehl, Backpulver, Zimt, Ingwer und Salz mischen und unter die Eiermasse heben.

5. Karotten und NUsse unterheben.

6. Teig auf die Muffinférmchen verteilen und far 20 bis 25 Minuten backen und im Anschluss vollsténdig auskthlen
lassen.

7. Far das Frosting Frischkase, Joghurt, Ahornsirup und Zitronensaft glattrahren. Auf die Cupcakes verteilen und mit

Nassen dekorieren.
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