Zebrakuchen mit Nougat und Eierlikor

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 1 Portionen

Zutaten far

200 Gramm Butter
200 Gramm Nougat (Nussnougat)
5 Ei(er)
220 Gramm Puder zucker
200 m Eierlikor
125 G amm Mehl
125 Gramm Spei sest ar ke
1 Pack. Backpul ver
1 Essl . Kakaopul ver
50 Gramm Kuvertire, wei 3, nach Belieben, zum Dekorieren

Anleitung:

Ei ne Kastenform (30 cn) mt Backpapi er auslegen. Butter und 100 g
Nougat getrennt schnel zen. Ei er und Puderzucker mt dem

Handr ihrger 4t ca. 8 M nuten schaum g schl agen, dann den Eierlikor
und die Butter unterschlagen. Das gesi ebte Mehl - Starke-

Backpul vergem sch kurz mt dem Schneebesen unterheben. Teig

hal bi eren. Unter die eine Hilfte das geschnol zene Nougat und den
Kakao m schen. Den Teig essl6ffelweise in farblich abwechsel nden
Schichten in di e Kastenform geben, dabei die Teigportionen nicht
glatt streichen, sondern in die Mtte der Form geben, sodass sie von
der nachfol genden Schi cht nach aul3en gedrickt werden. Bei 180 Grad
ca. 60 M nuten backen (Stabchenprobe). Auskiihl en | assen. Ubriges
Nougat schnel zen, Kuchen damit bezi ehen. Nach Belieben von ei nem
wei Ben Kuvertirebl ock mt ei nem Sparschéal er Spadne schaben und den
Kuchen damt dekori eren.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



