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. pUoTA
MAULWURFKUCHEN

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir 12 Stucke | 80 Min. | + Abkiihl- und
Kuhlzeit

ZUTATEN

Fur den Kuchen:
309 Zartbitterschokolade
130 g SweetFamily Puderzucker
1 Prise Salz
100 g weiche Butter

2 Eier (M)
125g Mehl

209 Kakao
1TL Backpulver
100 ml Milch

etwas Fett fir die Form

2 Pck. Sahnesteif

500 g Schlagsahne

3 reife Bananen (a ca. 180 g)

Dekoration:
60 g Marzipanrohmasse
etwas rote Speisefarbe
ca. 1 TL Kakao
etwas braune Zuckerschrift
einige Zuckerblimchen

1/2

ZUBEREITUNG
374 5 31 24
Kcal Gramm Gramm Gramm

Schokoladenteig zubereiten und backen:

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160
°C Umluft) vorheizen. Schokolade hacken und
Uber einem Wasserbad oder in der Mikrowelle
schmelzen, dann etwas abkuhlen lassen. 100 g
Puderzucker, Salz und Butter cremig rihren.
Eier einzeln gut unterschlagen. Fllssige
Schokolade unterrihren. Mehl, 10 g Kakao und
Backpulver mischen und mit Milch kurz
unterrihren.

Backen, aushohlen und Boden
vorbereiten:

2. Teig in einer gefetteten Springform (26 cm)
glatt streichen. Kuchen im heien Ofen ca. 25
Minuten backen, dann abkihlen lassen.
Kuchen aus der Form |6sen, mit einem Loffel
vorsichtig aushdhlen, dabei rundherum 2 cm
Rand lassen. Herausgeldsten Kuchen
zerkrimeln.

Sahne-Bananen-Fillung &
Maulwurfshiigel formen:

3. Ubrigen Puderzucker und Kakao sieben und
mit Sahnesteif mischen. Sahne leicht
anschlagen, Puderzuckergemisch zufugen,
dann die Sahne steif schlagen. Bananen
schalen, langs halbieren und in den
Kuchenboden legen. Sahne kuppelférmig bis
zum Kuchenrand darlber streichen.
Kuchenbrésel darauf verteilen und vorsichtig
etwas festdricken, so dass ein
»~Maulwurfshligel” entsteht. Vor dem Servieren
mind. 2 Stunden kiihl stellen.

Marzipan-Maulwurf formen und
dekorieren:

4. Fur den Maulwurf 20 g Marzipan mit
Speisefarbe hellrosa einfarben. Eine Nase und
2 Pfoten daraus formen. Ubriges Marzipan mit
Kakao verkneten, daraus 2 Kugeln formen,
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aufeinander setzen, Nase mit Zuckerschrift an
den Kopf ,kleben” und Augen aufmalen. Vor
dem Servieren Maulwurf und Pfoten sowie
Zuckerblumen auf die Torte setzen.

Tipp:

Mit unserem Rezept kannst du das Marzipan
auch ganz einfach selbst machen.


https://www.sweet-family.de/rezept/marzipan

