1 Vorbereiten:

Dr.Oetker Versuchskiiche
€

Schwarz-Weil3-Kuchen

etwa 24 Stick Wi/ Wi/ Wi/ gelingtleicht (W bis 20 Min.

Fir die Springform (@ 28 cm mit
Rohrboden):

etwas Fett
etwas Weizenmehl
Backpapier

Teig:

100 g Dr. Oetker gehackte
Haselnlsse

150 g Trockenobst , gemischt

2 Backm. Dr. Oetker Marmor-
Kuchen

300 g weiche Margarine oder
Butter

6 Eier (GroRe M)

200 ml Milch

4 EL Milch fir den dunklen Teig
1 R&. Dr. Oetker Rum-Aroma

Zum Bestreuen:
Puderzucker
etwas Dr. Oetker Kakao

Haselnlisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht anrosten und auf einem
Teller erkalten lassen. Trockenfriichte in kleine Wiirfel schneiden. Springform mit
Rohrboden fetten und mehlen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiBluft: etwa 160°C

2 Teig:

Backmischungen in eine groRe Rihrschissel geben, Margarine oder Butter, Eier
sowie 200 ml Milch hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Rihrstabe) kurz auf
niedrigster, dann 3 Min. auf hdchster Stufe verrihren. 2/3 des Teiges in die
Rohrbodenform geben und glatt streichen. Mischung mit Kakao, 4 EL Milch und
Aroma mit dem restlichen Teig verriihren. Anschlieend die Nisse und
Trockenfriichte kurz unterriihren. Dunklen Teig mittig auf dem hellen Teig
verteilen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel
Backzeit: etwa 65 Min.

Kuchen 10 Min. in der Form auf einem Kuchenrost stehen lassen. Dann den
Springformrand I6sen und entfernen. Kuchen auf einen mit Backpapier belegten
Kuchenrost stiirzen, Rohrboden entfernen und Gebéack erkalten lassen.

'3 Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker und Kakao bestreuen.

Tipps aus der Versuchskuche

+ Sie kénnen den Kuchen auch ohne Rum-Aroma zubereiten.
+ Der Kuchen Iasst sich prima einfrieren. }



