Mandel-Mohren-Kuchen mit Frischkase-Topping

Zutaten fiir 1 Backblech (24 Stiick):
- 500 g Mohren

- 1 Bio-Zitrone

- 4 EL Orangensaft

- 100 g Dinkelmehl Typ 1050

- 400 g Mandelmehl

- 100 g gehackte Mandeln

- 1 Packchen Weinsteinbackpulver
- 6 Eier

- Salz

- 100 g flissiger Honig

- 14 | Rapskernol

- 300 g Sahne

- 1 TL Johannisbrotkernmehl

- 300 g (Halbfettstufe) Frischkase
- 2 EL Birkenzucker

- (alternativ) Haushaltszucker

- % TL gemahlene Vanille

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die M6hren putzen, schalen
und fein reiben. Die Zitrone heifd waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren und 2 EL
Zitronensaft auspressen. Die M6hren mit Zitronenschale und -saft sowie Orangensaft mischen.

Dinkel- und Mandelmehl mit gehackten Mandeln und Backpulver in einer Schiissel mischen. Die Eier trennen. Das Eiweif3 mit 1
Prise Salz in einer zweiten Schiissel steif schlagen. Eigelb, Honig und Ol nacheinander unter den Eischnee ziehen. Zuletzt die
Mdhren und den Mandelmix untermischen.

Den Teig auf dem Blech verteilen und glatt streichen. Im Ofen auf der mittleren Schiene 30-45 Minuten backen (je nach Dicke
der Teigschicht). Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Frischkdsecreme die Sahne mit dem Johannisbrotkernmehl steif schlagen. Den Frischkdse mit
Birkenzucker und Vanille glatt riihren, die Sahne unterheben und kiihl stellen. Zum Servieren die Frischkdsesahne auf dem
Kuchen verstreichen und mit einer Gabel wellenférmig verzieren. Den Kuchen in Stiicke schneiden.
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