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INF—-250 g (Hii) PeE---30g (FIME 2 ) 250g Butter (Zimmertemperatur) 30g Eigelb (ca. 2 Eier Grofle M)
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<8 v50g D2 T ING Fens () P 50g Marzipan 10g Kakaopulver
2PP--200g (FIME4D) A=k AR (WEZRIA) 200g Ei (ca. 4 Eier GroRe M) Etwas Butter und Mehl fiir die Backform
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1. Butter und Vanille-Extrakt zu einer weichen Masse verrithren. Dann Zucker und Trehalose auf drei Mal verteilt hinzufiigen.
Marzipan in kleinen Portionen zugeben und gut verrithren. Dann Ei und Eigelb mischen und nach und nach hinzuftligen.

. Mehl und Backpulver durch ein Sieb hinzugeben und einriihren. (Heller Teig)

In einer zweiten Schiissel gesiebtes Kakaopulver mit Milch verrtihren und 300g des Teiges einrtihren. (Dunkler Teig)

. Backform mit Butter bestreichen und mit Mehl betreuen. Zuerst 3/5 vom hellen Teig, dann den dunklen Teig und zuletzt den
Rest des hellen Teiges in die Form geben. Einen Holzspief so durch den Teig ziehen, dass ein Marmor dhnliches Muster entsteht.
*Als Backform eignet sich z.B. eine Kastenform oder eine kleine Gugelhupfform.

6. Den Ofen auf 180°C vorheizen und den Kuchen dann bei 170°C fur 30 Minuten backen.

7. Den Kuchen aus der Form nehmen. (Kann im abgekiihlten Zustand mit Puderzucker oder Friichten dekoriert werden. )
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