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Horst Lichter | Marmorkuchlein mit Nougat-Mascarpone

Zutaten fiir 4 Portionen:

100 g Nougat

etwa 30 g flissige Butter zum Einfetten
80 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

100 g Butter

4 Eier

200 g Menhl

1 TL Backpulver

2 EL Kakao

150 g Mascarpone

12 Himbeeren

12 Minzblattchen
Puderzucker zum Bestreuen

Auferdem:

1 Silikonmatte 12er Mini Guglhupf

Zubereitung:
Den Nougat in das Gefrierfach legen.

Die Silikonmulden mit der flissigen Butter einfetten und auf das Backofenrost stellen. Backofen auf 180
Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zucker, Vanillezucker, Salz und Butter in einer Schussel schaumig ruhren. Die Eier einzeln zugeben und
jeweils 1/2 Minute unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und Uber die Ei-Zucker-Mischung
sieben. Alles gut verrihren. Die Halfte des Teigs in die Silikonmulden flllen, dafir die Masse in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fllen. Den restlichen Teig mit dem Kakaopulver verrihren. Den dunklen
Teig ebenso in den Spritzbeutel flllen und auf den hellen Teig geben. Mit einem Loffelstiel beide Teige
marmorieren.

Im vorgeheizten Backofen 15-18 Minuten backen.

Stabchenprobe machen. Anschliel3end die Klchlein kurz in der Form abkuihlen lassen, dann aus den
Mulden driicken und auf einem Gitter abkiihlen lassen.Die Mascarpone mit den Schneebesen des
HandrlUhrers schaumig aufschlagen. Den Nougat in die Mascarpone raspeln und unterheben. Die Creme
in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf die abgekuhlten Kuchlein dressieren. Mit einer
Himbeere, einem Minzblatt dekorieren und zuletzt mit Puderzucker bestauben. Die Kichlein auf einer
Platte anrichten.
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