Zebra - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

5 Eigel b
250 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillinzucker,
1/ 2 FI &schchen Buttervanille
Aroma
125 m  \War nes Wasser
250 m da
375 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
2 Essl . Kakao.
FUR DEN GUSS
150 Gramm Gesi ebt er Puder zucker
2 Essl. Frisch gepresster
Zitronensaft
3 Essl . Wasser
Anleitung:
Die fuenf Eigelb mt dem Zucker und dem Vanillinzucker schaunig

ruehren. Dann das Buttervanille Arona, das warnme Wasser und das Cel
unt erruehren. Mehl und Backpul ver verm schen und |oeffelweise in die
Masse geben. Dann die fuenf Eiweiss sehr steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Den Teig in zwei Haelften teilen, und die
eine Haelfte mt dem Kakao verm schen.

Ei ne Springform (28 cm Durchnesser) einfetten und dann zuerst zwei
Essl oeffel des hellen Teiges in die Mtte setzen. Auf die Mtte des
hel | en Tei ges zwei Essloeffel des dunklen Tei ges geben (und nicht
verteil en oder verstreichen!), darauf w eder zwei Essloeffel des
hel | en Tei ges geben und den Vorgang w ederhol en bi s bei de Tei ge

ver braucht sind. Den Teig zum Schluss nicht glattstreichen. Den
Kuchen bei 180° Oberund Unterhitze fuer 50 bis 60 Mnuten in den

O en geben.

Wenn der Kuchen abgekuehlt ist, Puderzucker, Zitronensaft und Wasser
m t ei nander verruehren und i hn rundherum mt dem Guss bestrei chen
(am besten ei nen Backpi nsel dafuer benutzen).

Lokal zeit Minsterl and Kuchenbuffet 24. Juni 2000



