Fiir den Teig:
180 g Mehl

2 TL Backpulver
1/2 TL Natron

1 Prise Salz
1TL Zimt

1 kleine Prise gemahlener Ingwer

1 kleine Prise Muskatpulver
50 g Kokosflocken

2 Eier

140 ml Pflanzendl

160 g brauner Zucker

300 g Mahren, fein geraspelt
75 g Walniisse, grob gehackt

Fiir die Creme:
50 g Butter, zimmerwarm

100 g Doppelrahm-Frischkase,

gekiihlt
100g Puderzucker, gesiebt

fir eine Kastenform (30cm)

1. Den Backofen auf 150°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Kastenform

gut mit etwas Butter ausfetten.

2. Mehl mit Backpulver, Natron, Salz, Gewlirzen und Kokosflocken mischen

und beiseite stellen.

3. Eier, Ol und Zucker mit dem Handriihrgerit oder der Kiichenmaschine

cremig schlagen. Die Mehimischung hinzufiigen und zu einem homogenen

Teig verarbeiten.

4. Dann die Mdhren sowie Niisse unterheben und den Teig in Kastenform
geben. Ca. 50 Minuten lang backen und per Stabchenprobe priifen, ob der

Kuchen durch ist.

5. Den Kuchen etwa 15 Minuten auskiihlen lassen, anschliefend aus der Form

strzen und komplett abkiihlen lassen.

6. Die Butter mit dem Frischkése cremig rlihren und anschlielend den

Puderzucker unterriihren bis ein cremiges Frosting entsteht. Zum Schluss die
Kokosmilch unterriihren. Das Frosting auf dem Kuchen verteilen. Wer mag

verziert ihn noch mit Schokoladeneiern.

7. Den Kuchen im Kiihlschrank aufbewahren und etwas 30 Minuten vor dem

Servieren herausholen.
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