Marmor-Kirschkuchen

Der Marmor-Kirschkuchen schmeckt auch noch nach ein paar Tagen schon saftig. Ein Rezept, das

man zu jeder Jahreszeit geniel3en kann.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 50 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

400 g

Mehl

1 Packung

Backpulver

250 ml

Ol

250 g

Zucker

1EL

Vanillepaste

250 ml

Milch

4 Stk.

Eier

1 Glas

Kirschen (ATG 370 g)

3049

Backkakao

2 EL

Rum

Nach Belieben

Fett (fur die Form)

Nach Belieben

Brosel (fur die Form)

Zubereitung

1. Fur den Marmor-Kirschkuchen zuerst die Kirschen grindlich Gber einem Sieb abtropfen

lassen.

2. Dann die Eier, den Zucker und die Vanillepaste in eine Schiissel geben.

mgkochrezepte



https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

3. Jetzt mit einem Handruhrgerat die Zutaten einige Minuten dick-schaumig schlagen.
4. Nun unter langsamen Riihren das Ol und die Milch einflieBen lassen.

5. Danach das Mehl mit dem Backpulver vermengen und gesiebt hinzufiigen. Jetzt alles nur so
lange verruhren, bis ein gleichmafiger glatter Teig entstanden ist. Parallel schon mal den
Backofen auf ca. 160 °C Umluft vorheizen.

6. Nun etwas mehr als die Halfte von dem Teig in eine ausgefettete und mit Broseln
ausgestreute ca. 22 cm Gugelhupfform geben.

7. Dann ca. die Halfte der Kirschen gleichmaRig auf dem Teig verteilen.
8. Zu dem restlichen Teig nun den Kakao (gesiebt) und 1-2 EL Rum geben.
9. Diesen anschlieRend tber die Kirschen geben und glatt streichen.

10. Letztendlich die restlichen Kirschen tber dem Teig verteilen und im Ofen ca. 50 Minuten
backen (Stabchenprobe machen).

Tipp

Wer mochte, der kann den Marmor-Kirschkuchen nach dem Abkuhlen mit einer Schokoladenglasur
Uberziehen.
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