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Zutaten:

4 Eier

120 g Butter

120 g Honig

1 TL Zimt

250 g Möhren

100 g Haselnüsse

180 g feines Weizenvollkornmehl

1 TL Weinsteinbackpulver

50 ml Milch

Schale von ½ unbehandelten Zitrone

ungehärtetes Kokosfett zum Ausfetten

Vollkornbrösel

Zubereitung:

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Eier trennen. Butter schaumig rühren. Honig unter ständigem Rühren langsam dazugeben. Eigelb nacheinander zugeben, Zimt unterrühren und solange weiterrühren, bis die Masse sehr schaumig ist.

Möhren waschen, putzen und fein raspeln, Haselnüsse fein mahlen. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und mit den Möhren, den Haselnüssen und der Zitronenschale zur Eimasse geben.

Soviel Milch einrühren, bis die Teigmasse schwer reißend vom Löffel fällt.

Das Eiklar steif schlagen und locker unter die Teigmasse heben. Den Teig in eine am Boden gefettete und mit Vollkornbröseln bestreute Springform geben. Im vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten backen.

Zu der Möhrentorte kann frische, geschlagene Sahne gereicht werden.

