Kiirbiskuchen mit Zimtfrosting

Rezept und Foto von Franziska Fischer

Zutaten:

4 Eier

300 g Zucker

180 g 01

400 g Klrbispuree
270 g Mehl

2 TL Zimt

1 Tl Salz

1 Packung Backpulver

Frosting:

200 g Frischkase
90 g Butter

2 Tl Zimt

150g Puderzucker

Zubereitung:

Zuerst den Kirbis in Wirfel schneiden(z.B. Wurfelschneider
oder Multizerkleinerer/Juliennescheibe). Danach mit etwas
Wasser weichkochen und purieren (z.B. Multi mit Messer oder
Plireestab).

Ich habe einen grossen Kurbis verwendet und den Rest


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1366
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/kuerbiskuchenfrosting.jpg

eingefroren. (Tipp: GroBere Menge machen und dann fir
Kirbisbrot, Kiurbissuppe, Gnochi mit Kirbisssauce etc.
weiterverwenden)

Eier mit dem Zucker weich schlagen (Flexielement). 0l dazu
geben, weiterfuhren.

Gewlrze und Kurbispuree beifugen.

Alles gut mischen.

Mehl unterheben.

In eine eingebutterte Auflaufform geben und bei 200 Grad
Ober/Unterhitze 30 min backen, Stabchenprobe.

Auskuhlen lassen.
Das Frosting mischen und kalt stellen.

Auf den ausgekihlten Kuchenstreichen und mit einem feinen
Kaffee servieren.



