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Aprikosen-Marzipan-Tanne

Fur die Motivbackform Tanne (Inhalt 1,5 I):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

Ruhrteig:

75 g getrocknete Aprikosen

75 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
250 g weiche Margarine oder Butter

150 g brauner Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 RO. Dr. Oetker Rum-Aroma

3 Eier (GréRe M)

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

100 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen

1 gestr. TL gemahlener Zimt

1/2 gestr. TL gemahlene Gewiirznelken

3 EL Rotwein oder Milch

50 g Dr. Oetker Raspelschokolade Vollmilch
etwa 40 g Dr. Oetker Pistazien gehackt

Zum Aprikotieren:
100 g helle Konfitire , z. B. Aprikose

Zum Verzieren:

75 g getrocknete Aprikosen

100 g weilRe Schokolade

1 TL Speisedl, z. B. Sonnenblumendél
25 g Zartbitterschokolade

etwa 1 EL Dr. Oetker Pistazien gehackt

1. Vorbereiten: Aprikosen und Marzipan in kleine Wiirfel schneiden. Backform
fetten und mehlen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Heil3luft: etwa 160°C

2. Ruhrteig: Margarine oder Butter in einer Riihrschissel mit einem Mixer
(Ruhrstdbe) geschmeidig ruhren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker und
Aroma unter Rihren hinzufligen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei
etwa %2 Min. auf hdchster Stufe unterriihren. Mehl mit Backin, Mandeln und
Gewirzen mischen und abwechselnd mit Rotwein oder Milch in 2 Portionen kurz
auf mittlerer Stufe unterrihren. Zuletzt Schokoladenraspel, Aprikosen- und
Marzipanstiicke auf niedrigster Stufe kurz unterrihren. Teig in die Form fillen,
dabei den Teig mit einem Loffel etwas in die Ecken streichen, so dass in der Mitte
eine kleine Mulde entsteht. Form auf dem Rost in den Backofen schieben. Nach
25 Min. den Kuchen mit Backpapier bedecken.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 50 Min.

3. Aprikotieren: Konfitire durch ein Sieb streichen. Kuchen 10 Min. in der
Form stehen lassen, dann l6sen und auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen. Kuchen mit der Konfitiire bestreichen und erkalten lassen.
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 20 Stick

i)

gelingt leicht

¥ |

bis 40 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipp:

* Sie kénnen den Kuchen
statt in der
Motivbackform auch in
einer Springform (& 26
cm) backen.
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4. Verzieren: Aprikosen vierteln. WeiRe Schokolade grob zerkleinern und mit
dem Ol im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Tanne mit Hilfe eines
Pinsels damit Uberziehen. Zartbitterschokolade grob zerkleinern und im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die Schokolade in ein
Papierspritztitchen oder einen kleinen Gefrierbeutel geben und diesen gut
verschlieRen. Eine kleine Ecke abschneiden und die Konturen der Tanne damit
nachziehen. Mit den Aprikosen und den Pistazienkernen die Tanne dekorativ
verzieren.

Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 21 g, Kh: 31 g, kJ: 1.400, kcal: 335
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