03.11.22, 14:03 Rezept Zubereitung: Carrot Cake Rolls - Naturata

NATURATA

>mehr als bio

Cavvel Cake Kolls

Herbstlich & gemitlich

Zubereitung

1. Fir den Hefeteig das Mehl in eine Ruhrschiissel sieben und mit der
Trockenhefe vermengen. NATURATA Riibenzucker, NATURATA Bourbon
Vanillezucker, NATURATA Atlantik Meersalz, Kreuzkiimmel, NATURATA
Condimento Bianco, Eier, Milch und Butter hinzufiigen und in der
Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen
verdoppelt hat. In der Zwischenzeit die Zutaten fir die Fullung vorbereiten.
Karotten schalen, raspeln und mit den Marzipan, Karottensaft und Mandeln
verkneten.

3. Den Teig auf eine bemehlt Arbeitsflache geben und zu einem Rechteck (30 x 50
cm) ausrollen. Die Fiillung darauf streichen und die Teigplatte von der langen
Seite aus aufrollen. Die Rolle nun in Scheiben schneiden und in eine gebutterte
Auflaufform geben und zugedeckt nochmals 20 Minuten gehen lassen. Wer
mag, kann die Carrot Cake Rolls noch vor dem Backen mit gehackten Niissen
bestreuen.

4. In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen und im AnschlufR die Carrot Cake
Rolls bei 160°C Umluft fiir ca. 30 Minuten goldbraun backen.

5. Die weiche Butter zusammen mit dem NATURATA Puderzucker in der
Kichenmaschine schaumig weill aufschlagen, nach und nach den Frischkadse
hinzufiigen und so lange weiterschlagen bis eine cremige Masse entstanden
ist. Das fertige Frosting in eine Spritztute fullen auf die ausgekiihlten Carrot
Cake Rolls geben.
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Zubereitungszeit. Mittel

Zutaten
Natwrato Zutaten

50 g Riubenzucker
1 Stick Bourbon Vanillezucker, 8 % Vanille
1 Prise Atlantik Meersalz, fein

2 TL Condimento Bianco

Weitere Zutaten

400 g Weizenmehl

1 Stick Trockenhefe

1 TL Kreuzkimmel

2 Stiick Eier

250 ml Milch, handwarm

75 g Butter, weich

200 g Marzipan

75 ml Karottensaft

100 g Mandeln, gehackt

2 Stuck Karotten, fein geraspelt
50 g Butter, weich

100 g Doppelrahm Frischkase
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https://www.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/ruebenzucker-500g
https://www.naturata.de/bio-produkte/vanille/bourbon-vanillezucker-8-vanille-8g
https://www.naturata.de/bio-produkte/bruehen-gewuerze/atlantik-meersalz-fein-500g
https://www.naturata.de/bio-produkte/essig-oel/condimento-bianco-500ml

