Edler Marzipan - Napfkuchen

Kategorien:  Gugehupf, Kuchen, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 16 Portionen

100 Gramm Mar zi pan, - Rohmasse
200 Gramm Butter, oder Margarine
200 Gramm Zucker
3 Ei(er)
1 Fl asche Buttervanille-Aroma
375 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
100 m  Mlch, (evtl. nehr oder weniger)
100 Gramm Schokol ade, Zartbitter-Schokol ade
300 Gramm Kuvertire, Hal bbitter
1 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Mar zi pan in Sticke schnei den. Weiches Fett und Marzi panst iicke
schaum g rihren. Zucker und Ei er nach und nach zugeben. So | ange
wei terrihren, bis der Zucker gel dst und die Masse hellcrem g ist.
Backd6l zufidgen. Mehl und Backpul ver m schen und unterrihren. Dabei
soviel MIch zugi eBen, dass der Teig schwer reilBend von den
Schneebesen fallt. Schokol ade in Stickchen schnei den und unt er heben.
Den Rihrteig in eine gut ausgefettete Napfkuchenform (1.5 Liter
Inhalt) fdllen. Kuchen i mvorgehei zten Backofen bei 175°C 60 bis 70
M nut en backen. Kuchen auskihl en | assen. Kuvertire grob hacken und
schnel zen. Ein Kuchengitter auf ein Stick Alufolie setzen. Kuchen
auf das Gtter geben und mt der Kuvertire gl eichnmafBi g Uberzi ehen.
Fest werden | assen. Mt Puderzucker bestauben.

Brennwert p. P.: 410 Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 M nuten



