
Kürbiskern-Karotten-Schnitten mit Apfelcreme 
 
Zutaten für 1 Haushaltsblech: 

5 Stk. 
1 Prise 
1 KL 
0,25 kg 
0,20 kg 
0,15 kg 
1 KL 
0,20 kg  
Ca. 3 EL  
 
 
 
1 l  
2 P.  
 
 
 
0,25 l  
0,25 l 
1 EL 
 

Eier 
Salz 
Vanillezucker 
Zucker 
Kürbiskerne, gerieben 
Dinkelvollmehl 
Weinsteinbackpulver 
Karotten 
Kürbiskernöl 
 
Marillenmarmelade zum Bestreichen 
Fruchtcreme: 
Apfelsaft oder Karottensaft oder Pfirsichsaft  
Vanillepuddingpulver 
Ev, Zucker nach Geschmack 
 
Weiße Creme: 
Schlagobers 
QimiQ classic 
Vanillezucker 
Zitronensaft und -schale 
 
geröstete, gehackte Kürbiskerne zum Bestreuen 

 

Code Ablaufabschnitte / Vorgangsstufen t / min Info / Betriebsmittel 

1 Rüsten 5  Blech vorbereiten 

2 Kürbiskerne mit Mehl und Backpulver mischen 5   

3 Karotten schälen, fein reiben 5   

4 Eier, Zucker, S + VZ sehr schaumig rühren 5   

5 Schaummasse mit Karotten, Mehlgemisch und 
Kernöl locker verrühren, auf ein Blech streichen 

5  Küchenpeter 

6 Backen   20 180°C, vorgeheizt 
Kontrolle: Druckprobe 

7 Kuchen überkühlen  10  

8 Kuchen mit Marillenmarmelade bestreichen, 
Ränder gerade schneiden 

5  Mit rechteckiger 
Backschiene umgeben 

9  Aus Saft + Puddingpulver einen eher festen 
Pudding kochen, sofort auf den Kuchen streichen 

5   

10 auskühlen lassen  20  

11 Schlagobers steif schlagen 5   

12  QimiQ glattrühren, Vanillezucker, 
Zitronenschale + -saft einrühren,  Schlagobers 
unterheben 

10   

13 Kuchen mit Creme bestreichen, mit gerösteten, 
gehackten Kürbiskernen bestreuen 

5   

14 Kuchen kalt stellen  120 Kühlschrank 

Tätigkeitszeit / Gar-, Wartezeit 55 170 
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