Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Baumkuchenwiirfel
Ein Rezept von Baumkuchenwiirfel, am 29.06.2026
Zutaten
100 g Aprikosenmarmelade 125g weiche Butter
125g Puderzucker 1 Packchen Vanillezucker
3 Eier 2EL Sahne
125g Mehl 100 g weilRe Kuvertiire
100 g Zartbitterkuvertilre 100 g Vollmilchkuvertiire
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 60 STUCK (1 KASTENFORM VON 30 CM LANGE) | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min
Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 80 kcal

Zubereitung

1. Ofenauf250° vorheizen (Umluft 220°). Kastenform gut fetten. Aprikosenmarmelade erwdrmen und glatt riihren, eventuell
purieren. Butter mit Puderzucker, Vanillezucker und Eiern cremig schlagen. Sahne dazugeben und das Mehl unterriihren.

2. 2-3 EL Teig auf dem Boden der Backform verstreichen. Im Ofen (Mitte) in 3-4 Min. hellbraun backen. Wieder 2-3 EL Teig
darauf streichen und 3-4 Min. backen. Marmelade diinn darauf streichen, 2-3 EL Teig darauf verteilen und 3-4 Min. backen.
Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Dabei noch einmal eine Schicht Marmelade
einarbeiten. Kuchen in der Form abkiihlen lassen.

3. Kuverturren getrennt im Wasserbad schmelzen lassen.

4. Kuchen ausder Form nehmen und in 3 cm dicke Scheiben schneiden, Scheiben in gleich groRe Wiirfel schneiden. Jeweils
20 Baumkuchenwdrfel mit einer Gabel in eine der Kuvertliren tauchen und auf Pergamentpapier trocknen lassen. Die
restlichen Kuvertiiren getrennt in einen kleinen Gefrierbeutel fillen, eine Ecke knapp abschneiden und die andersfarbigen
Wiirfel damit verzieren.
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