Karottenschnitten
10 Portionen

	Zutaten:
	 
	

	6
	Stück
	Eier

	0,30
	Kilo
	Staubzucker

	0,30
	Kilo
	Karotten

	3
	EL
	Rum

	0,30
	Kilo
	Mandeln gerieben

	0,06
	Kilo
	Maizena-Stärkemehl

	0,06
	Kilo
	Mehl griffig

	0,04
	Kilo
	Brösel

	
	
	

	
	
	Butter und Mehl für die Form

	
	
	Marillenmarmelade zum Aprikotieren

	
	
	

	
	
	Glasur:

	0,20
	Kilo
	Staubzucker

	2
	Stück
	Eiklar

	1
	Stück
	Zitrone

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Zubereitung: 
	 
	1. Blech befetten und bemehlen, Rohr vorheizen, Karotten fein reiben

	 
	 
	2. Eier trennen, Schnee schlagen 

	 
	 
	3. Eidotter und Zucker dickschaumig rühren, Karotten und Rum zugeben

	 
	 
	4. alle trockenen Zutaten mit dem Schnee unterheben

	 
	 
	5. Masse gleichmäßig auf das Blech streichen

	 
	 
	6. Masse bei 170 °C backen

	 
	 
	7. Kuchen vollständig auskühlen lassen

	
	
	8. aprikotieren und mit Eiweißglasur überziehen

	
	
	9. Kuchen in gleichmäßige Schnitten schneiden, eventuell mit Marzipankarotten belegen.
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