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Marmorkuchen - Klassiker aus dem Gugelhupf

Zutaten

Fur den hellen Teig:

300 g Butter (oder Margarine)
200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

400 g Weizenmehl

100 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

8 EL Milch

Fur den dunklen Teig:

e 4 EL Kakaopulver

e 4 EL Milch
Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 60 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 75 Minuten

Marmkorkuchen backen:

1.

2.

3.

Ruhre die Margarine mit dem Zucker, dem Salz und dem Vanillezucker schaumig. Gib
nach und nach die Eier dazu und mixe alles gut durch. Siebe das Mehl, die
Speisestarke und das Backpulver Uber die Butter-Ei-Masse und rtihre alles zu einem
glatten Teig. Zum Schluss riihrst du die Milch in den Teig.

Teile den hellen Teig in zwei Halften. Gib den Backkakao und die Milch zu der einen
Halfte des Teiges und mixe alles kréftig durch.

Fette eine Gugelhupfform und bestaube sie mit Mehl, damit sich der Kuchen nach dem
Backen gut aus der Form Igst. Fille den hellen und den dunklen Teig nun abwechselnd
in die Gugelhupfform.
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4. Heize den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vor. Backe den Kuchen fiir 60
Minuten und prufe mit der Stdbchenprobe, ob er gar ist. AnschlieRend kannst du den
Kuchen aus der Form lésen.

5. Bereite die Schokoglasur zu und gib sie Uber den Marmorkuchen. Verziere ihn nach
Belieben noch mit Smarties oder anderem Gebackschmuck.

Eam
¥

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. IR
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