KOrbis-Marmorkuchen

Einkaufsliste:

Grof3e Gugelhupfform
3 Eier

120 g brauner Zucker
160 g weilder Zucker
150 g flissige (gerne braune) Butter
380 g Kdirbisptree

2 EL Pumpkin Spice

1 EL Vanillezucker
400 g Mehl

1 TL Backpulver

1 TL Natron

130 ml Buttermilch

AuRerdem fir den Schokoteig:
50 g Backkakao

50 g Zucker

80 ml Buttermilch

AuRerdem:

2 EL brauner Zucker
% TL Pumpkin Spice

<

So wird’s gemacht:

Backofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Eier und Zucker
in eine Schissel geben und cremig aufschlagen. Butter schmelzen und
braunen lassen. Buttermilch, Butter und KirbispUree einrthren.
Gewlirze, Vanillezucker, Mehl, Backpulver und Natron hinzugeben und
gut verrthren.

Etwa 1/3 des Teigs in eine zweite Schissel geben und Backkakao,
Zucker und Buttermilch hinzufiigen. Gut verrthren.

Gugelhupfform gut fetten und bemehlen. Mit dem hellen Teig startend
drei Essloffel hellen Teig in die Form geben, darauf zwei Essloffel
dunklen Teig und so fortfahren bis beide Massen aufgebraucht sind. Der
Teig verteilt sich mit der ansteigenden Masse von alleine.

Im Backofen bei 170 °C Ober- und Unterhitze etwa 50-60 Minuten
backen, Garprobe machen. Etwa 20 Minuten auskUhlen lassen, stiirzen
und komplett auskUthlen lassen.

Zum Schluss Frischkase, Puderzucker und Vanillezucker gut verrihren.
Uber den Kuchen gieRen. Spice und brauner Zucker verriihren und den
Kuchen damit bestreuen.

Tipp: Das Kurbisplree kannst Du ganz leicht selbst machen. Hokkaido
halbieren, due Kerne entfernen und in Spalten schneiden. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober- und Unterhitze ca. 15-20
Minuten backen. Masse pirieren und portioniert einfrieren oder direkt
weiterverarbeiten.

Pumpkin Spice: Rezept zum Selbermixen im Knuspersttibchen
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