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Rezept
Marmorkuchen mit cremigem Schokoguss

Ein Rezept von Marmorkuchen mit cremigem Schokoguss, am 20.12.2025

Zutaten

FUR DEN RUHRTEIG:
250 g weiche Butter 250g Zucker
1EL Vanillezucker Salz

5 Eier (M) 150g Sahne

300g Mehl 3TL Backpulver
150 g Bitterschokolade 2TL Kakaopulver

FUR DEN GUSS:
150 g Zartbitterkuvertire 50 g Puderzucker (gesiebt)
50g Sahne 30g Butter (in Stliickchen)

AUSSERDEM:

Butter flir die Form Mehl fiir die Form
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Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Kranzform von 24 cm @ (18 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer:
mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 395 kcal

Zubereitung

]. DieButter mitden Quirlen des Handriihrgerats sehr schaumig riihren. Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz dazugeben
und ca. 2 Min. schaumig rihren. Die Eier nacheinander griindlich unterriihren. Die Sahne unterriihren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und auf niedriger Stufe unterriihren.

2. Die Schokolade hacken und tiber dem heilten Wasserbad schmelzen. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kranzform
einfetten und mit Mehl ausstreuen. Den Teig halbieren, unter eine Halfte die lauwarme Schokolade und den Kakao
rihren.

3. Die Hélfte des hellen Teiges in die Form fiillen, den Schokoladenteig daraufgeben und den tibrigen hellen Teig
darlibergeben. Eine Gabel in kreisformigen Bewegungen durch alle Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster
entsteht. Kuchen im Ofen (unten) ca. 45 Min. backen. Die Stabchenprobe machen. Aus dem Ofen nehmen und 10 Min. in
der Form abkiihlen lassen. Auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig abkiihlen lassen.

4. Flir den Guss die Kuvertiire hacken und iber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Puderzucker, Sahne und Butter
unterrihren. Loffelweise auf dem Kuchen verteilen und fest werden lassen.
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