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Rezept fiir Marzipan Marmorkuchen

BOEAGE

Ein Kuchen flir Erwachsene: Marzipan Marmorkuchen - Symbolbild: © weyo - stock.adobe.com

Rezeptinfos

BACKZEIT GESAMTZEIT PORTIONEN GERICHT
0:45h 1:30h 1 Kuchen Kuchen
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Zutaten fiir den Marzipan Marmorkuchen

200g weiche Butter 80g¢g Weizenvollkornmehl
200g Marzipanrohmasse 6 Eier

1509 Zucker 2 Packchen Vanillezucker
150 ¢ Mehl 4 EL Semmelbrosel

150 g Edel-Kuvertiire (70% Kakaoanteil) 3 EL Kakao

100 g gemahlene Mandeln 2EL Amarettolikodr
1009 Zartbitterschokolade 172 TL Backpulver
1009 weiBe Kuverture Salz
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Zubereitung des Marzipan Marmorkuchen

Fetten Sie eine Napfkuchenform mit etwas Butter ein und bestreuen diese mit
Semmelbréseln. Schneiden Sie die Marzipanrohmasse in Stlicke. Trennen Sie die Eier.
Heizen Sie den Ofen auf 175 Grad vor.

Ruhren Sie 200 g Butter mit dem Handmixer cremig und rihren dann die Eigelb einzeln
unter. Figen Sie auch 100 g Zucker dazu. Dann geben Sie das Marzipan und den
Vanillezucker dazu und rihren den Teig so lange, bis sich der Zucker geldst hat und
der Teig schaumig ist.

Schlagen Sie das EiweiB mit einer Prise Salz steif und lassen dabei 50 g Zucker
einrieseln. Vermischen Sie dann den Eischnee mit dem Mehl, dem Vollkornmehl, dem
Backpulver und den Mandeln. Dann locker unter die Buttermischung rihren.

Brechen Sie die Zartbitterschokolade in Stiicke und schmelzen sie im Wasserbad.
Geben Sie dann ca. 1/3 des Teiges in eine zweite Schussel und ruhren die flissige
Schokolade, den Kakao und den Amarettolikor unter.

Fullen Sie die Halfte des hellen Teiges in eine Napfkuchenform, verteilen den dunklen
Teig darauf und fullen den Rest des hellen Teiges hinein. Durchziehen Sie den Teig mit
einer Gabel, so dass ein Muster entsteht.

Backen Sie den Marzipan Marmorkuchen im Ofen ca. 45 Minuten. Prifen Sie mit
einem Holzstab, ob der Kuchen durchgebacken ist. (Bleibt Teig hdngen, lassen Sie
den Kuchen noch ein paar Minuten im Ofen.) Stellen Sie die Kuchenform auf ein
Kuchengitter und lassen den Kuchen dort ca. 30 Minuten abkihlen. Dann aus der
Form sturzen und weiter auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit hacken Sie die Kuverturen getrennt. Schmelzen Sie die Edel-
Kuverture im Wasserbad und Uberziehen Sie den Kuchen damit. Lassen Sie die
Kuvertlre trocknen und schmelzen dann die weiBe Kuvertire im Wasserbad. Lassen
Sie diese etwas abkuhlen und gieBen sie dann Uber die dunkle Kuvertlire. Trocknen
lassen und servieren. Guten Appetit!
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Tipps fiir das Rezept

Tipps fiir das Rezept

Beim Kakao sollten Sie zu Backkakao greifen, da dieser kraftiger schmeckt als
Kakaopulver.

Beim Amarettolikor sollten Sie lieber eine etwas teurere Marke wahlen, da diese feiner
abgestimmt und kraftiger im Geschmack ist. Wir nehmen gerne den Disaronno Amaretto.

Erfahren Sie bei uns auch alles Uber Mehl. Wir erklaren, welche Sorten und Typen es gibt
und wie man Mehl lagert.

Wer Marzipan mag, sollte in der Adventszeit auch mal das Rezept fur Stollen mit
Marzipanflllung probieren.

Das Rezept im Internet: https://www.rezepte-und-
tipps.com/backrezepte/kuchenrezepte/marmorkuchen/marzipan-marmorkuchen.html
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