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Kochzeit
/
Zutaten fr eine Kuchenform =7 |
1 halbes Packer! Butter - 4
1 halber Becher Zucker & Zucker
1 Essloffel Kakaopulver - Marillen
3 Eier Kakaopulver
1 Becher Dinkelvollkornmenhl .
1 Teeldffel Vanillezucker 5 Q Eier Cﬁ
1 halber Becher geriebene Mandeln 4 o) |
8 Marilen geriebene Mandein ‘ ' I
1 Essloffel O1 £ur die Form _
P Dinkelvollkornme
Zubereﬂung Butter
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Backrohr auf 180 Grad Celsius vorheizen.

Butter, Zucker und Kakaopulver in einen TOPF geben und schmelzen.
MiSChUﬂg in eine Schissel geben.

Eier trennen.

Eidotter zur Buttermischung geben und gut verrinhren.

Eiklar in den Mixbecher geben und mit dem Mixer zu Schnee schlagen.
Mehl, Vanillezucker; Mandeln und Eischnee zur Kuchenmasse geben.
VOF‘SiCh'(ig verr‘t]hren.

Kuchenform mit Ol bepinseln.




10. Kuchenmasse in die Form fUlen.

1. Marillen waschen, halbieren und entkernen.

12. Kuchen mit Marillen belegen.

13. Im Rohr etwa 45 Minuten backen.

. Mit Holzstabchen kontrollieren, ob der Kuchen durchgebaoken ist.
Der Teig darf nicht mehr klebr‘ig sein.

-l
Marillen immer mit der Schnittfldche nach Q . f*

oben auf den Teig |egen.

Nimm 2 Tassen. Sohlage das Ei an einer Tasse so auf, dass ein Sprung in der
Schale entsteht. Nmm dann das Ei in beide Hdnde und ziehe mit beiden baumen
die Schalenhélften Iangsam auseinander: Lass das Eiklar in die eine Tasse gleiten.
Den Dotter 6fter von einer Schalenhdlf'te in die andere gleiten lassen, damit das
ganze Eiklar in der einen Tasse landet. Eidotter dann in die andere Tasse geben.

Marillen leuchten gelb-orange, weil sehr viel Beta-Carotin enthalten ist. Beta-Ca-
rotin brauchen deine Augen, damit du gut sehen kannst.
Ubrlgens= Auch Karotten sind sehr reich an Beta-Carotin!

Marillen gehéren Zu den Steinfrichten, weil sie innen einen Kern haben, der
hart wie ein Stein ist.

Marillen lassen sich am besten tellen, wenn man sie entlang der Nahtstelle
einschneidet. Dann den Kern entfernen und genieBenl

/\pl"iKOSG ist die in Deutschland Ubliche Bezeiohnung fUr Marilen. Dieser Name
bedeutet ,.sonnengereift“.



