
KAROTTENKUCHEN 
MIT ZITRONENGLASUR



LAUGENBREZELN

Zutaten Germteig:
400 ml Wasser, lauwarm / 1 Würfel frischer Germ (oder. 2 Packungen 
Trockengerm) / 850 g Mehl / 2 EL Ahornsirup / 100g Butter, kalt / 2 TL 
Salz  

Zutaten Laugenbad: 
2000 ml Wasser / 100 g Natron / 25 g brauner Zucker / 100 ml Pale 
Ale Bier / Grobes Salz zum Bestreuen

Zubereitung 

Für den Germteig: 
1. Den Germ im lauwarmen Wasser auflösen und kurz Beiseite 

stellen, bis sich kleine Bläschen bilden.  

2. In der Zwischenzeit Mehl, Ahornsirup und in eine große Schüssel 
oder in die Rührschüssel der Küchenmaschine geben.  

3. Nachdem das Dampfl kleine Bläschen gebildet hat, dieses zum 
Mehl geben und zu kneten beginnen. Währenddessen das Salz 
und die kalte Butter hinzufügen.  

4. Der Teig sollte etwa 5-7 min. geknetet werden. Danach in eine 
leicht gefettete Schüssel legen, zudecken und an einem warmen 
Ort für etwa 1 Stunde gehen lassen oder bis sich sein Volumen 
verdoppelt hat.  

Für das Laugenbad:
1. Den Backofen auf 230°C Ober- und Unterhitze (210°C Umluft) 

vorheizen und 2 Backbleche mit Backpapier belegen.  

2. Wasser, Natron, braunen Zucker und Bier in einem Topf mitein-
ander verrühren und zum köcheln bringen (Achtung: Kann leicht 
überkochen). 
 

3. Währenddessen den Teig noch einmal kurz durchkneten und in 
12 Portionen teilen. Diese zu langen Strängen formen, und wie 
eine Brezel eindrehen.  

4. Eine Brezel nach der andere im Laugenbad für 1 Minuten köcheln 
lassen. Danach mit einem Schöpflöffel auf das vorbereitete Back-
blech legen und mit dem groben Salz bestreuen.  

5. Die Brezeln werden nun 15-18 min. gebacken oder bis sie eine 
schöne dunkle Farbe haben.  

6. Abkühlen lassen oder lauwarm genießen. 

Zubereitet und serviert mit
Kasserolle mit Deckel

Artikelnummer: 0130-073 
Erhältlich in 1 / 1,5 / 2 Liter
RIESS Country I Dirndl

Bratpfanne

Artikelnummer: 0130-073
Erhältich in 50x28cm in schwarz
Mehr Infos unter www.riess.at

Backschaufel

Artikelnummer: 0542-033
Erhältlich in weiß und goldbraun 
RIESS Classic 

K A R O T T E N K U C H E N  M I T  Z I T R O N E N G L A S U R

Zutaten Karottenkuchen:

5 Eier / 400 g brauner Zucker / 300 ml Pflanzenöl / 150 g Apfelmus, 
ungesüßt / 390 g Mehl / 1 EL Backpulver / 1 TL Natron /  
1 Prise Salz / 2 TL Zimt / 1 Prise Muskatnuss, gemahlen /  
325 g Karotten, gerieben

Zutaten Zitronenglasur:

125 g Staubzucker / Saft einer Zitrone

Zubereitung

1. 	 Den Backofen auf 175°C Ober- und Unterhitze (160°C  
Umluft) vorheizen, den Rost in der Mitte platzieren und eine 
Kranzform gut einfetten.

2.	 Die Eier gemeinsam mit dem braunen Zucker, dem Pflanzenöl 
und dem Apfelmus in einer großen Schüssel so lange mitein-
ander verrühren, bis die ganze Masse hell und cremig wird. 

3.	 Währenddessen das Mehl, das Backpulver, das Natron, das 
Salz und die Gewürze in einer weiteren Schüssel gut vermen-
gen. Danach zur restlichen Masse geben und kurz verrühren. 

4.	 Zum Schluss noch die Karotten dazugeben und gut unter- 
heben. 

5.	 Die Kuchenmasse in die vorbereitete Form gießen und für 
60-65 min. backen. Alternativ kann auch ein Zahnstocher in 
die Mitte des Kuchens gestochen werden. Bleibt nicht am 
Zahnstocher haften, so ist der Kuchen fertig.  

6.	 Den Kuchen komplett abkühlen lassen und danach stürzen. 

7.	 Für die Glasur alles zu einem dicken Zuckerguss verrühren 
und über den ausgekühlten Kuchen gießen.  

	 Tipp

	 Perfekt dazu passen auch noch Walnüsse im Teig.  

	 Gebacken mit 
	 RIESS Tortenform 3-tlg.

	 Erhältlich in Ø 26 cm
	 Artikelnummer: 0485-022
	 Mehr Infos unter www.riess.at


