Karottenkuchen-Cheesecake

Fir die Rublikuchen-Schicht

200g Méhren (netto, also gewogen nach dem Putzen)
1 Orange (Bio)

100g gemahlene Mandeln

100g gemahlene Haselnlsse

1 TL Backpulver

1/2 TL Zimt o
1/4 TL gemahlener Ingwer OGO T —
759 brauner Zucker

3 Eier

25 ml Ol (Rapsél, Sonnenblumendl 0.8.)

1 Prise Salz

Fur die Kasekuchen-Schicht

250g Magerquark

250g Mascarpone

200g Saure Sahne

150g weilRer Zucker

2 Eier

1 TL Zitronen- oder Orangensaft

1 TL Vanille-Puddingpulver (oder Mehl)

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Springform (26 cm) mit Butter oder Kokosdl einfetten. Ich spanne im Boden ein Blatt Backpapier ein, so entfallt das
Fetten des Bodens und ich fette nur den Rand der Springform.

Mohrenkuchen-Schicht:

Wir brauchen 2009 fein geraspelte Mohren. Ich habe 3 mittelgrof3e Mdhren in der Kichenmaschine fein geraspelt.
Wer keinen Zerkleinerer, Thermomix o. Klichenmaschine hat, kann die M6éhren auch mit einer Kiichenreibe raspeln.

Die Schale einer halben Bio-Orange abreiben und 1 TL Saft auspressen. Saft und Schale zu den Méhrenraspeln
geben. 3 Eier und 759 braunen Zucker mit dem Handmixer oder der Kiichenmaschine schaumig schlagen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

Alle trockenen Zutaten (100g gemahlene Mandeln, 100g gemahlene Nusse, 1/2 TL Zimt, 1/4 TL Ingwer, 1 TL
Backpulver und eine Prise Salz) mischen. Mit dem OI (25 ml) und den Méhren zu der Eiermasse geben und alles gut
miteinander verriihren. Den Teig in die gefettete Springform geben und zur Seite stellen. Noch nicht backen!

Kasekuchen-Schicht:

250g Magerquark, 250g Mascarpone und 150g Zucker ein paar Minuten schlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. 2
Eier einzeln dazugeben und kurz verrithren. 1 TL Zitronen- oder Orangensaft, 1 TL Mehl (oder Puddingpulver) und
200g Saure Sahne unterriihren und die Masse gleichmaRig auf dem ungebackenen Riblikuchen-Teig verteilen.

Tipp: Nimm Dir ein bisschen Zeit beim Einfillen der Kdsemasse, damit die beiden Schichten sich nicht vermischen.
Also nicht mit Schwung auf den Karottenkuchenboden kippen ;-), sondern schén laaaangsam.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad (Ober- und Unterhitze) auf mittlerer Schiene ca. 60 Minuten backen.

Ich habe den Kuchen nach dem Abkiihlen mit 3 echten Méhrchen mit Méhrengriin und etwas "Erde" aus gehackten
Nussen und Pistazien dekoriert.
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