
Backofen: 180° C Ober- / Unterhitze
Backzeit: ca. 50 min

Zubehör: Stoneware rund

Zutaten: Zubereitung:

100 g weiche Butter Backofen vorheizen.
200 g Marzipan-Rohmasse Stoneware rund mit Backtrennmittel (oder Butterschmalz)
160 g Zucker fetten.
1 Prise Salz
3 Eier Butter, Marzipan, Zucker und Salz im Thermomix 3 min / 37° C / Stufe 2
250 g Weizenmehl Typ 550 + 1 EL Mehl cremig rühren.
80 g Mandelstifte
1 P. Backpulver Eier, Mehl, Mandelstifte, Backpulver und Speisequark zufügen und
150 g Speisequark (20% Fett) 20 sek / Stufe 7 vermischen.
500 g Zwetschgen

Teig in die vorbereitete Stoneware rund füllen und mit dem kleinen
Streicher glattstreichen.

Zwetschgen waschen, entsteinen und in die mittlere Edelstahlrühr-
schüssel geben.
1 EL Mehl zufügen, Zwetschgen darin wenden und dann gleichmäßig
auf dem Teig verteilen. Leicht andrücken.

Kuchen auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Ofen 30 min backen,
dann mit Alufolie abdecken und weitere 20 min fertig backen.

Stoneware rund auf ein Kuchengitter stellen und Kuchen in der Form
abkühlen lassen.
Kuchen aus der Stoneware rund stürzen und auf einer Kuchenplatte
servieren.

Versunkener

Zwetschgen-Marzipan-Kuchen


