
Süßkartoffel-Kuchen
mit Walnüssen & Frischkäsecreme

Die Süß kar tof eln waschen und in einem Kuchen ge rät oder mit der 
Hand fein ras peln. Tro ckene Zuta ten, bis auf den Zucker, für den 
Teig in einer Schüs sel ver mi schen. Eier mit dem Zucker schau mig 
schlagen.

Feuchte Zuta ten wie Öl, Oran gen saft und Abrieb der Orange mit
ein an der ver mi schen und zu den tro cke nen Zuta ten geben.

Die EiMasse hin zu ge ben und schließ lich die gerie be nen Süß kar
tof eln und die grob gehack ten Wal nüsse unter den Teig heben. 
Eine Gugel hupfKuchen form ein fet en und den Teig hineingeben.

Im hei ßen Ofen bei 180 °C Ober/ Unter hitze 45 – 50 Min backen. 
Mit einem Holz stäb chen in den Teig ste cken, um zu prü fen, ob er 
durch ge ba cken ist.

Wäh rend der Back zeit die Zuta ten für die Frisch kä se creme ver rüh
ren. Den Kuchen nach dem Backen abküh len las sen, dann stür zen 
und mit Frisch kä se creme bestrei chen oder diese zum Kuchen dazu 
servieren.

Zutaten für 1 Gugelhupfform:

Für den Teig
400 g Din kel mehl (Type 630)

1 Prise Salz
2 TL Backpulver

1 TL gemah le ner Zimt
1/2 TL gemah le ner Ingwer

1/2 TL Kardamom
1 Prise Nelkenpulver
1/2 TL Vanillepulver

4 Eier (Größe M)
150 g Zucker

150 ml neu tra les Pflanzenöl
Abrieb 1/2 Orange

Saft 1 Orange (ca. 100 ml)
300 g Süßkartofeln
50 g Walnusskerne

Créme
175 g Frisch käse natur

40 g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
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