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zum Bestauben

Am besten ist €, wenn du dir fir dein Kuchenback—Exper'\ment einen
Erwachsenen als Helfer dazu holst. Dieser steht dir pestimmt gern mit
Rat und Tat zur Seite, wenn es ans Riihrgerat oder an den Backofen geht.

Gib zuerst Eier, Butter und Zucker in eine Riihr-
schiissel und verriihre die 7utaten bis alles qut

miteinander gebunden ist.

Sobald der Teig fertig ist,

Kkannst du dir eine Backform
nehmen. Diese solitest du

nun mit Butter einfetten, Dann kannst d .
damit dein Kuchen nicht Masse geben und weiter U ¥
Kleben bleibt. Fillle jetzt den bis ein glatter Teig entstanden ist.
Teig in die Form. Achtung:
Nur die Halfte des Teiges
verwenden.

u das Mehl in die Butter-
ut verrihren

as Kakao (nach Gefiinl) in die andere

Gib jetzt etw
é&o Teighalfte und verriihre ihn noch mal qut mit dem

Riihrbesen bis der Teig gleichm'éBig dunkel ist. Jetzt

kannst du auch die zweite Halfte in der Kuchenform
verteilen. Geh mit dem Schaschlikspieﬁ mit kreisen-

den Bewegungen durch den Teig, damit sich der
helle und dunkle Teig etwas yermengen.

MH H H S0 entsteht das typische Marmormuster.
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Nun schiebst du deine Kuchenform in den vor-

geheizten Ofen (Achtung: Der Ofen ist sehr heiB!)-
Dein Riihrkuchen sollte bei 180 Grad ungefahr 45
Minuten backen. Den Kuchen abkiihlen lassen und
aus der Form auf eine Platte stiirzen. Der Kuchen

sieht besonders hiibsch aus, wenn Du ihn noch mit

etwas Puderzucker pestaubst.




