Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Maulwurfkuchen

Mit Schoko, Sahne und Banane ist unser leckeres Maulwurfkuchen Rezept ohne
Gelatine ganz einfach und schnell gemacht.

etwa 16 Stiick 7 v etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Minuten

Zutaten:

Fiir die Springform (9 26
cm):
Fett

Riihrteig:

4 Eiweil (GroRe M)

125 g weiche Butter oder
Margarine

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
4 Eigelb (GréBe M)

100 g Weizenmehl

10 g Dr. Oetker Kakao

4 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

100 g Dr. Oetker gemahlene
Mandeln

50 g Dr. Oetker
Raspelschokolade Zartbitter

Wie backe ich einen einfachen Maulwurfkuchen?:

Bananen-Sahne-Fiillung:
250 g Bananen (2 mittelgroRe)

@\\ Vorbereiten: 2 EL Zitronensaft
Boden der Springform fetten. Backofen vorheizen. 600 g kalte Schlagsahne
3 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
Ober-/Unterhitze etwa 180 °C 25 g Zucker
HeiBluft etwa 160 °C 1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

50 g Dr. Oetker
Raspelschokolade Zartbitter
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Ruhrteig zubereiten:

Eiweils sehr steif schlagen. Butter oder Margarine in einer
RuUhrschissel mit einem Mixer (Ruhrstabe) geschmeidig rihren.
Zucker und Vanillin-Zucker unter Ruhren hinzufigen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Eigelb nach und nach auf héchster Stufe
unterrthren. Mehl mit Kakao, Backin, Mandeln und Raspelschokolade
mischen und auf mittlerer Stufe in 2 Portionen kurz unterrihren.
Eischnee mit dem Mixer (RUihrstabe) vorsichtig kurz auf mittlerer
Stufe unterrihren. Den Teig in die Springform fullen und glatt
streichen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 30 Min.

y Den Boden 10 Min. in der Form stehen lassen, dann aus der Form

I6sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

} Den Boden mit Hilfe eines Essloffels etwa 1 cm tief aushodhlen, dabei

einen 1-2 cm breiten Rand stehen lassen. Die Oberflache am Rand
dazu vorher mit einem Messer einschneiden. Die Gebackreste in einer
Schussel zerbroseln (Abb. 1).

Bananen-Sahne-Fullung zubereiten:
Bananen schalen, 1angs halbieren, mit Zitronensaft betraufeln und in
den ausgehdhlten Boden legen.

) Sahne mit Sahnesteif, Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen,

Raspelschokolade unterriihren. Sahne kuppelartig auf das Obst
streichen und mit den Gebackbroseln bestreuen (die Brosel evtl. leicht
andricken). Den Maulwurfkuchen etwa 1 Std. kalt stellen.

Tipps aus der Versuchskiche

¢ Die Torte maximal 1 Tag vor dem Verzehr zubereiten.
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