
Marmorkuchen  im  Glas  alla
Gisele

Foto und Rezept von Gisela Martin

Für ca. 14 Weckgläser a 160 ml

(Es kann jedes Glas verwendet werden, möglichst ein Sturzglas)

Zutaten:
5 Eier (vorher wiegen sollten ca. 300 gr. sein)
300 gr. Butter
300 gr. Zucker
300 gr. Mehl
3 EL Kakaopulver
1 TL Backpulver

Zubereitung:
Alle  Zutaten  rechtzeitig  beseite  stellen,  damit  sie  die
gleiche Temperatur haben.

Alle Gläser mit etwas geschmolzener Butter (die noch nicht in
der Zutatenliste steht) auspinseln.

Backofen auf ca. 170 Grad Umluft vorheizen:
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Butter mit Flexi rühren, 2/3 des Zuckers zugeben und Flexi
weiterlaufen lassen.

Eier trennen: Das Eiweiss in zweiten Kessel geben, das Eigelb
zur  Butter-Zucker-Mischung  geben  und  weiter  mit
Schneebesenaufsatz  alles  schaumig  schlagen  (ruhig  ein  paar
Minuten).

Dann Mehl/Backpulver sieben und kurz unterheben (von Hand,
alternativ Kochrührelement oder Unterhebelement).

Das Eiweiß in zweiter Schüssel mit dem restlichen Zucker steif
schlagen.

Eiweiß in Teigmasse behutsam untermischen.

Teig  halbieren  und  in  einer  Hälfte  den  gesiebten  Kakao
untermischen.

Jeweils ein Löffel hellen Teig und ein Löffel dunklen Teig in
die Gläser geben.

Achtung, Gläser nur bis zur Hälfte füllen, Teig geht stark auf
beim Backen.

1 x mit Gabel oder Löffel umrühren, Ränder der Gläser mit
Zewatuch saubermachen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 MInuten
backen.

Über das Glas hinausschauender Kuchen abschneiden, ggf. Deckel
auf Glas und im geöffneten Backofen langsam abkühlen lassen.
Wenn  der  Kuchen  vollständig  ausgekühlt  ist  z.B.  mit
eingeschmolzenen Osterhasen oder Weihnachtsmännern den Kuchen
verzieren. Fertig.

Mit  Deckel  sind  die  Kuchen  im  Kühlschrank  einige  Wochen
haltbar.

Wenn man möchte kann man die komplette Masse auch in eine
Kuchenform  füllen  (und  sich  den  Aufwand  mit  den  Gläsern



sparen). Dann verlängert sich die Backzeit auf ca. 50 Minuten
bei 180 Grad Umluft.

P.S.  Ich  hab  auch  schon  die  Eier  im  ganzen  mit  Zucker
aufgeschlagen,  dauert  dann  ca.  10-15  Minuten,  funktioniert
ebenso.


