
Marmorkuchen  mit  Portwein-
Glasur

Feiner,
klassischer Kuchen

Diesmal ein klassischer Rührkuchen. Ein Marmorkuchen, von dem
vor dem Backen eine Hälfte weggenommen und Kakao untergemischt
wird. Diese zweite Hälfte des Kuchens wird dann unter den
normalen Rührteig mit der Gabel untergehoben.

Der  Marmorkuchen  bekommt  eine  Glasur,  aus  Puderzucker  und
Portwein zubereitet.

Zutaten:

Für den Kuchen:

Grundrezept
2 EL Kakao

Für die Glasur:

80–100 g Puderzucker
2 EL Portwein

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/


Klassischen Rührteig nach Grundrezept zubereiten. Eine Hälfte
in die gefettete Gugelhupf-Backform geben.

Zu der zweiten Häfte Kakao dazugeben und mit dem Rührgerät
verrühren. In die Gugelhupf-Backform geben und verteilen. Mit
der Gabel vorsichtig unterheben.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Puderzucker und Portwein in eine
Schale geben und vermischen.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stürzen. Kuchen mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen
und gut abkühlen lassen.


