Baumkuchen

Rezept und Foto von Kerstin Hinz

Zutaten:

9 Eier

375 gr Butter

1 Vanilleschote (Mark davon)
3-4 EL Rum

375 gr Zucker

150 gr Speisestarke

1 Pck Backpulver

225 gr Mehl

225 gr Orangenmarmelade
200 gr Zartbitterkuvertire
20 gr Kokosfett

Zubereitung:
6 Eier trennen.

3 ganze Eier sowie 6 Eigelb mit Butter und Zucker cremig
schlagen, Vanillemark zugeben und dann nach und nach Rum
zugeben und gut unterrihren.

Starke und Backpulver mit Mehl mischen und essloffelweise
einruhren.

6 Eiweille steif schlagen und unterheben.

Eine Springform (24cm) am Boden mit Backpapier auslegen, ca 2
EL Teig drauf streichen und unter den vorgeheizten Backofen
GRILL 1-2 min gold/braun backen. Dann wieder ca 2 EL Teig
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drauf streichen und ebenso backen. Auf diese Weise den kompl.
Teig verarbeiten.

Kuchen auskuhlen lassen und aus der Springform losen.

Marmelade erhitzen, durch ein Sieb streichen und den
Baumkuchen damit bestreichen. 30 Minuten trocknen lassen.

Kuvertiure mit Kokosfett im Wasserbad schmelzen und den
Baumkuchen damit uberziehen.



