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Marmorkuchen mit Kakaopulver - klassisch & SMQ rmorkUChen m it
Kakaopulver - klassisch &
saftig

Zubereitungszeit: 15 min
Kochzeit: 55 min Zutaten fiir eine Kastenform:
Gesamtzeit: 1 h 10 min . .

4 Essloffel Blomboom Pure Cocoa
Portionen: 8 Personen .

250 g weiche Butter

200 g Zucker

4 Stiick(e) Eier

300 g Weizenmehl

1 Pack Backpulver

1 Pack Vanillezucker

100 ml Milch

Zubereitung des Gugelhupfes:

1.Riihrteig zubereiten:

Die weiche Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig

aufschlagen. Nach und nach die Eier unterriihren, bis eine
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homogene Masse entsteht.

2.Trockene Zutaten unterriihren:

Mehl und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
der Milch unter den Teig ruhren. Nur so lange ruhren, bis
alles gut vermengt ist.

3.Kakaoteig abteilen:

Etwa ein Drittel des Teigs in eine separate Schiissel geben
und mit dem Kakaopulver glatt verriihren.

4.Teig marmorieren:

Zuerst den hellen Teig in eine gefettete und bemehlte
Kastenform fillen, anschliefend den Kakaoteig darauf
verteilen. Mit einer Gabel spiralférmig durch beide Teige
ziehen, um das typische Marmor-Muster zu erzeugen.

5.Backen:

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 175°C (Ober-
/Unterhitze) flir ca. 55-60 Minuten backen.
Stabchenprobe machen! Auskihlen lassen und nach

Wunsch mit Puderzucker bestauben.

Schokoglasur:

1.Glasur zubereiten:
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Kakaopulver, Wasser oder Milch und Puderzucker in eine
kleine Schussel geben und mit einem Schneebesen glatt
rihren. Zum Schluss das Ol unterriihren, es sorgt fiir
Glanz und eine geschmeidige Textur. Die Glasur direkt
uber den abgekiihlten Gugelhupf geben und fest werden

lassen.



