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:' rezepte

Maulwurfkuchen

Der Maulwurfkuchen gelingt mit diesem Rezept ganz einfach. Mit Bananen und Schlagobers-Creme
schmeckt der Kuchen wunderbar.

Verfasser: kochrezepte.at H
Arbeitszeit: 20 min

Koch/Backzeit: 30 min

Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

4 Stk. Eier
125 g Butter
1259 Zucker
100 g Mehl

1 Packung Vanillezucker

10 g Kakao (ca. 2 geschrichene Essloffel)
10 g Backpulver

100 g Mandeln (gemahlen)

1 Stk. Backform

far die Fullung

600 ml Schlagobers
25 g Sahnesteif

1 Packung Vanillezucker
1 EL Zucker
50 g Schokostiickchen
3 Stk. Bananen

Zubereitung

1. Fur den Maulwurfkuchen die Eier aufschlagen, Eiweil3 und Eidotter trennen. Das Eiweil3 zu
Eischnee schlagen und beiseite stellen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
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/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3kLbGqd
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/32uelMm
/bananen-rezepte

Tipp

g rezepte

vorheizen.

. Die weiche Butter und Zucker in eine Schussel geben und mit einem Mixer cremig ruhren. Die

Eidotter zugeben und verrihren. Das Mehl, Vanillezucker, Kakao, Backpulver und die
gemahlenen Mandeln hinzufiigen und zu einem Teig verriihren. Den Eischnee vorsichtig
unterheben.

. In eine runde Backform fillen, gleich streichen und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten

backen.

. In der Zwischenzeit, das Schlagobers mit Sahnesteif, Vanillezucker und Zucker steif

schlagen. Die Schokoladen Stiicke unterheben.

. Den Kuchen vom Backofen nehmen, etwas abkihlen lassen und von der Form I6sen. Mit

einem Loffel aushdhlen und die Kriimel aufbewahren.

. Mit Bananen auslegen, mit der Fulle bedecken und einen Hugel formen. AbschlielRend mit

den Kuchenkriimmel bedecken.

. Im Kihlschrank etwa 30 Minuten kalt stellen.
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