Zutaten:

fiir 12 Stuck:

Fiir den Teig:

+ 150 m| Rapsol

+ 150 g Zucker

+ 1Prise Salz

4 Eier

250 g Karotten, fein gerieben

Saft von % Orange
* 275 g Mehl

+ 100 g gemahlene Haselnisse

1 Pkg. Backpulver
1TL Zimt

100 g Toffifee, gemahlen

AuBerdem:

+ 100 g weiBBe Schokolade

+ 100 g Zartbitterschokolade

+ 100 g Vollmilchschokolade

+ 12 Toffifee

+ 200 g Zartbitterkuvertiire oder

Schokoladenglasur

Springform @ 26 cm

Kreisausstecher in verschiedenen GréBRen

Toffifee in Kombination mit fein geriebenen Karotten, gemahlenen Haselnilissen
und edlem Schokoguss. Dieses Rezept fiir Schokoliebhaber ist definitiv eine stif3e
Siinde wert.

Und so geht's:

Das Rapsdl mit dem Zucker und Salz schaumig riihren, die Eier
nach und nach zugeben. AnschlieBend die fein geriebenen
Karotten und den Orangensaft zugeben und unterrihren.

Das Mehl und die Haselnlisse mit dem Backpulver mischen
und nach und nach zum Teig geben. Den Zimt zugeben und
die gemahlenen Toffifee unterheben.

Den Teig in eine gefettete Springform fillen. Auf der zweiten
Schiene von unten bei 180 °C Ober- / Unterhitze 45-55
Minuten auf Sicht backen und eine Stabchenprobe machen.

Fir die Garnierung die Schokolade schmelzen.

8 Toffifee in die gewiinschten Schokoladensorten tauchen und
auf einem Gitter abtropfen lassen. Die restliche Schokolade
nebeneinander auf eine Silikonmatte oder auf Backpapier
gieBen und abkihlen lassen. Mit runden Ausstechern
verschiedener GroBe Kreise ausstechen.

Den Kuchen aus der Form [6sen, mit der geschmolzenen
Zartbitterkuvertire bestreichen und mit Toffifee, glasierten
Toffifee und Schoko-Kreisen dekorieren.
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