Dr.Oetker

Zebrakuchen mit Guss

Fir die Springform (& 26 cm):
etwas Fett

All-in-Teig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Original Backin

250 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

5 Eier (GroRRe M)

125 ml lauwarmes Wasser

250 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
2 EL Dr. Oetker Kakao

Guss:
etwa 150 g Puderzucker
4 EL Rum

1. Vorbereiten: Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Heil3luft: etwa 160°C

2. All-in-Teig: Mehl mit Backin in einer Ruhrschiissel mischen. Ubrige Zutaten
- bis auf den Kakao - hinzufigen und alles mit einem Mixer (Ruhrstabe) kurz auf
niedrigster Stufe, dann auf hochster Stufe 2 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teigmenge halbieren und unter eine Halfte den Kakao ruhren.
Zunachst 1-2 Essloffel hellen Teig in die Mitte der Springform geben. Jeweils
direkt darauf 1-2 Esslodffel dunklen Teig geben (Abb. 1). Auf diese Weise hellen
und dunklen Teig immer abwechselnd direkt Gibereinander einfiillen. Backen.
Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 50 Min.

Springformrand 16sen und entfernen, Boden auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, Springformboden entfernen und Gebéck erkalten lassen.

3. Guss: Puderzucker sieben, mit Rum zu einem dinnflissigen Guss verrithren
und den Kuchen damit bestreichen.

Pro Portion / Stiick: E: 6 g, F: 24 g, Kh: 57 g, kJ: 2.012, kcal: 480

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)

Versuchskiiche

Rezepte und Tipps

etwa 12 Stick

i)

gelingt leicht

¥ |

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

Tipp:

* Sie kdnnen den Guss
statt mit Rum auch mit
Zitronensaft zubereiten.

Abb. 1
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