RUBLI-DESSERT
RESTAURANT DAS FRANZ
CAMPING-RESORT
BODENMAIS

MENGE ZUTAT
200 ml Karottensaft
2 Blatt Gelantine

Nach Belieben Honig

5ml Zitronensaft

ZUBEREITUNG KAROTTENGELEE:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

In der Zwischenzeit Karottensaft erwarmen,
danach Honig und ausgedriickte Gelatine darin auflosen.

Den Karottenkuchen (siehe nachste Seite) damit einstreichen.
Das restliche Gelee in ein flaches GefaB ca. 5 mm hoch geben und erkalten lassen.

In Wurfel schneiden.



MENGE ZUTAT

30¢g Zucker

10¢g Latschenzucker

10¢g Honig

50 ¢ Butter

50¢g Ei

50¢g Mehl

100 g Karotten (gerieben und abgetropft)
0,5 Saft und Schale von der Orange

2¢g Backpulver

ZUBEREITUNG KAROTTEN-KUCHEN:

Butter, Zucker und Latschenzucker, weillschlagen und Backpulver und Mehl in einer seperaten
Schissel mischen.

Karotten und Honig mischen.
Mehlmix und Karottenmix abwechselnd, nach und nach zur EiweiB-Masse zugeben.
Den Teig in eine Silikonform geben und je nach Grole etwa 20 Minuten bei 190°C backen.

Auskiihlen lassen, mit Karottengelee ummanteln und kaltstellen.



MENGE ZUTAT

200 g Karotten

50 ml Karottensaft

0,5 Sternanis

40 g Honig

1 Saft und Schale von der Zitrone

ZUBEREITUNG KAROTTENSALAT:

Karotten Schalen und auf Aufschnittmaschine, der [angs nach in Scheiben schneiden.

Karottensaft mit restlichen Zutaten aufkochen und auf etwa 40°C abkthlen lassen.
Karotten dazugeben, kaltstellen und mindestens tiber Nacht darin marinieren.

MENGE ZUTAT

200 g Karottensaft

50 ml Zitronensaft

0,5 Glucose

40g Zucker

1 Saft und Schale von der Zitrone

ZUBEREITUNG KAROTTENSORBET:

Alles einmal aufkochen, erkalten lassen und in der Eismaschine gefrieren lassen.

ZUBEREITUNG KAROTTENGRUN:

Einen Teller straff mit Frischhaltefolie bespannen und mit etwas mit Ol bestreichen.
Karottengriin waschen, trocknen und abzupfen.

Auf den mit Folie bespannten Teller legen und bei hochster Stufe
etwa 20-30 Sekunden trocknen.



MENGE ZUTAT

30¢g Puderzucker
25¢g Mehl

30¢g Eiweil3

30¢g weiche Butter
5g Kakaopulver

ZUBEREITUNG HIPPEN:

Alles glatt mit einem Schneebesen verrihren.

In beliebiger Form auf eine Silikonmatte streichen und bei 200°C ca. 3-4 Minuten backen.

ALLE KOMPONENTEN MIT DEM KAROTTENKUCHEN
NACH BELIEBEN AUF EINEM TELLER ANRICHTEN.

FERTIG!



