Lasst uns die Zeit zu
Hause versufRen!

Unser Vorschlag:
Bunter Marmorkuchen mit Frisch-
kase-Frosting

Der Marmorkuchen

Fur den Teig werden zuerst Zucker und | :
Butter in einer Ruhrschissel mit einem Mi- & Was brauchen wie?
xer aufgeschaumt. Anschliel3end werden

nach und nach die Eier der Masse hinzu- £ 500% Mehl

geflgt und einzeln untergerihrt. Danach £ 200¢, Butter (weich)

kommen der Vanillezucker und das Salz in X 200¢ Zucker

die RuUhrschiussel. Zum Schluss werden & _ )

Mehl und Backpulver in einer separaten & 3 Eler (Grofée M)

Schiissel miteinander vermischt und ab- 1 Pek. Backpulver

wechselnd mit der Milch zur restlichen R 1 ek Vonillezucker

Masse gegeben. Das Ruhren dabei nicht B ol Mileh

vergessen. 125mt Mile
: . . 1% 8

Ist ein glatter Teig entstanden, wird dieser L

in verschiedene Schusseln aufgeteilt und Backkakeo

mit Lebensmittelfarben und/oder Back- Lebensmitteltoshen

kakao gefarbt.

Nun kann die Springform vorbereitet werden. Daflr eignet sich am besten eine
Springform mit Rohrboden. Damit der Kuchen sich gut |6sen lasst, die Spring-
form einfetten und mit Mehl ausstauben.



Denn Teig beliebig in der Form drapieren und flr 60 Minuten bei 175 Grad
Ober-/Unterhitze oder 150 Grad Umluft backen. Wird der Kuchen zu dunkel,
kann man ihn mit Aluminiumfolie abdecken.

Den fertigen Kuchen zehn Minuten abkihlen lassen und auf ein Gitter zum
Auskihlen stirzen.

Das Frischkase-Frosting

Zuerst wird die Butter eine Minute lang mit dem [
Mixer hell und cremig aufgeschlagen. Dann wer- Was breuchen wir?
den 200 g des Puderzuckers zur Butter gesiebt &
und alles wird fir mindestens zwei Minuten weiter '?f_ 100¢, Butter (weich)
aufgeschlagen. Die Masse soll ganz hell werden.
AnschlieRend wird der restliche Puderzucker &
ebenfalls in die Ruhrschiissel gesiebt und alles [ | 200g Frischkése kelt)
wird wieder gut verrihrt. Nun kommt der Frisch- ;1
kdse in die Ruhrschissel und wird per Hand mit [
einem Silikonschaber vorsichtig untergehoben. & Lebensmittelfasben

300¢ Puderzucker

Wichtig! Nicht zu viel oder zu wild rihren. Falls
der Frischkase sich nicht gut verteilen lasst, lie-
ber noch einmal den Mixer auf niedrigster Stufe §
benutzen.

Das Frosting in verschiedene Schiisseln aufteilen und mit Lebensmittelfarbe
farben. Bevor das Frosting auf den Kuchen kommt, noch einmal fir 15 — 30
Minuten im Kuhlschrank kaltstellen. Anschliel3end nach Belieben auf den ab-
gekdhlten Marmorkuchen drapieren, zum Beispiel mit einem Lo6ffel oder der
Spritztlle.

Wir winschen viel Spafld beim Nachmachen und einen guten Appetit!

Hannah

PS: Wir wirden uns sehr dartber freuen, wenn ihr uns Fotos von euren ge-
backenen bunten Kuchen via E-Mail zuschicken wiirdet ©



