Marmorkuchen
,Swiss Chocolate”




Marmorkuchen mit

Litle’s Coffee ,Swiss Chocolate”

Zubereihzmgszei’r fb’w den -Eeig ca. 15 Min. & Backzeit ca. 1
Stunde * Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

300 g Butter
250 g Zucker

3 Vanillezucker

1 Prise Salz

6 Cier

1 Backpulvev*

400 g Mehl

6L Little’s Jnstant Cxoﬁ(«:e ,Swiss Chocolate”
5€&L Sahne

20g Puderzucker zum Bestreuen

Zubevei’mng :

Weiche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier schau-
W\ig scl/\lagen. Backpulver und Me’r\l unter die Masse misclr\en,
3 EL Sahne L\inzugeben und rithren bis eine sé\mige Konsistenz
erveicht ist. 1/3 Teig abfillen, Kaffeepulver und 2 EL Sahne
untermischen. Eine ausreichend gmﬁe Backfowv\ einfeH‘eV\ und
die 'Hélfl'e des hellen Teigs in die Form streichen. Anscb\lieﬁend
mit dem dunklen Teig auﬁ&"en und mit dem restlichen hellen
Teig absc'/\lieﬁen. Mit einer F'eisc[/\gabel spiralfc"wmig durch den
Teig zielr\en, sodass sich ein Marmormuster ev‘gibf. Bei 140°C
Heifluft fiw ca. 1 Stunde in den Backofen geben.
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