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Mit Nougat und Mascarpone: Marmorkuchen mal anders
Description

Ich liebe den Kuchenklassiker Marmorkuchen. Schon 6fter habe ich erzahlt, dass das der Kuchen der
Wahl war, wenn wir friher zwischen den Spielen wahrend eines Ful3ballturniers die Zeit am
Kuchenbuffet totgeschlagen haben ?. Am liebsten mochte~ich) die Stlcke, die aus besonders viel
dunklem Teig bestanden. Wer braucht schon Vanille, wenn'er Schokolade oder Kakao haben kann?

Fir den Schokohimmel habe ich  nun, schon mehrfach leckere Varianten des guten, alten
Marmorkuchens gebacken. Mit-Blaubeersaft. Mit Matcha. Mit Mokka und Mandeln. Mit Mohn und

Mohren. Mit Apfel. Heute gibt-es einen mit Nougat und Mascarpone im Teig — und mit einer

Kakaonibs*-Nougat-Glasur. Das Grundrezept habe ich bei Chefkoch gefunden.

'das wird
Marmorkuchen
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http://schokohimmel.com/2014/01/12/heute-mal-fruchtig-blaubeeriger-marmorkuchen-ohne-schokolade/
http://schokohimmel.com/2014/10/25/its-teatime-gruner-vanilliger-matcha-marmorkuchen/
http://schokohimmel.com/2016/02/27/cremiger-mokka-mandel-marmorkuchen/
http://schokohimmel.com/2017/11/10/soooo-fein-mohn-moehren-marmorkuchen/
http://schokohimmel.com/2017/11/10/soooo-fein-mohn-moehren-marmorkuchen/
http://schokohimmel.com/2016/03/18/fuer-den-grossen-kuchenhunger-saftiger-apfel-marmorkuchen-mit-weisser-schoki/
https://www.chefkoch.de/rezepte/1319741236777014/Marmorkuchen-mit-Mascarpone-und-Nougat.html
https://schokohimmel.com/img_20180120_185208126/
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https://schokohimmel.com/img_1183/
https://schokohimmel.com/img_1219/
https://schokohimmel.com/img_1202/
https://schokohimmel.com/img_1225/
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schokohimmel.com

Nougat auch auf dem Kuchen
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https://schokohimmel.com/img_1191/
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Kakaonibs
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https://schokohimmel.com/img_1204/
https://schokohimmel.com/img_20180125_055144_694-2/
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Nougat—MarmorkUchén

“'.. schokol
Marmorkuchen mit Nougat,
Mascarpone und Kakaonibs

Rezept drucken
5 from 2 votes

Mit Nougat und Mascarpone: Marmorkuchen mal anders

... hussiger Marmorkuchen

Hier geht's um: Kuchen
Autor: Schokohimmel

Zutaten

70 g Nougat zum Backen
120 g weiche Butter

150 g Zucker

2/3 Packchen Vanillezucker
3 Eier
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https://schokohimmel.com/img_1194/
https://schokohimmel.com/img_1209/
https://schokohimmel.com/wprm_print/mit-nougat-und-mascarpone-marmorkuchen-mal-anders
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75 g Mascarpone

1 Prise Salz

2/3 Packchen Backpulver

250 g Mehl

8 EL Sahne

2 EL Milch + 2 EL Milch

Guss: nach Belieben ich: 50 g Nougat und Kakaonibs*

So wird's gemacht

1. Eine Kastenform fetten oder mit Backpapier auskleiden.
Nougat vorsichtig in der Mikrowelle schmelzen, abkihlen lassen.

Die weiche Butter cremig riihren, Zucker und Vanillezucker dazugeben und circa funf Minuten
lang Minuten kraftig mixen (Handrthrgerat).

Die Eier einzeln unterrtihren, dann Mascarpone und Salz dazugeben.
Das Mehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd die Sahne und 2 EL Milch unterrihren.
Die Halfte des Teiges in die Form flllen.

In die andere Halfte das flissige Nougat geben und.gemeinsam mit den restlichen 2 EL Milch
kraftig unterriihren.

Den dunklen Teig auf den hellen geben und mit einer Gabel spiralférmig durchziehen.

9. Im vorgeheizten Backofen bei 175° (ich: Ober- und Unterhitze) ca. 45-50 Minuten backen. Am
besten: Augen auf und Stabchenprobe! ?

10. In der Form auf einem Kuchengitter etwas abkihlen lassen, dann stiirzen und vollstandig
auskuhlen lassen. Danach nach Belieben verzieren (hier: Nougat schmelzen, auf der
Kuchenoberflache verstreichen, Kakaonibs draufstreuen) - und geniel3en!
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Jau, fein! Allein der Duft beim Nougatschmelzen und Backen... ?

Wer Marmorkuchen mit ,staubtrocken” verbindet, ist hier an der falschen Adresse. Es ist ein Kuchen
mit der perfekten Rihrkuchen-Konsistenz. Natirlich nicht so kletschig wie Brownies, aber schon feucht
? . Die nussig-schokoladige Nougat-Glasur mit den herben Kakaonibs* ist das i-Tupfelchen auf dem
Kuchengenuss. Mein Tipp firs Wochenende!

*Die Kakaonibs wurden mir von GrinHochZwei zur Verfigung gestellt. Vielen Dank, dass ich mich
austoben durfte.
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https://www.gruenhochzwei.com/superfoods/kakao/rohkakao-nibs
https://www.gruenhochzwei.com/
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