
ECHT BOMOAS

RÜBLI-KUCHEN
CAFÈ WINKLSTÜBERL

M E N G E Z U TAT

400 g Karotten

250 g Zucker

200 g Weizenmehl
Typ 405

100 l Sonnenblumenöl

4 Eier

1 Pck. Vanillinzucker

200 g gem. Mandeln

1 TL geriebene 
Orangenschale

5 EL Orangensaft

1 TL geriebene 
Zitronenschlae

1 Prise Salz

1 Pck. Backin

200 g Puderzucker

1 Pck.
Marzipan-Möhren
(optional für die
Verzierung)



ZUBEREITUNG TEIG:  

1. Schritt:
 
Karotten schälen und fein reiben.
Die fein geriebenen Möhren mit Salz, der geriebenen Orangenschale,  
Mehl, Mandel und Backpulver vermischen. 

2. Schritt:

Die Eier trennen, das Eiweiß steif schlagen und zur Seite stellen.  
Eigelb mit Zucker, Öl und mit 2 EL Orangensaft verrühren. 

Die Möhren-Mehl-Masse zur Eiermasse geben und kurz durchrühren. 

Den Teig in eine gefette Backform geben und im Ofen ca. 50 Min. backen. 
Den anschließend Kuchen vollständig auskühlen lassen. 

3. Schritt:

Für die Glasur Puderzucker mit 3 EL Orangensaft mischen und über den Kuchen gießen.  
Guss 1-2 Min. anziehen lassen,  dann die Marzipan Möhren verteilen und leicht eindrücken. 

Fe r t i g !


