Backanleitung

Fiir einen Kastenkuchen in der Marcel's E.A.S.Y.-Backform.
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300 g Kuchenmischung + 120 g Joghurt + 2 Eier + 50 m1 01

en mit Mixer oder Schneebesen glattriihren.

(Wenn zur Hand, gerne mit I Schluck Kirschwasser verfeinern.)

|| Normaler Kuchen: 18 cm Spring- oder Kastenform.
|| Grofer Kuchen: 26 cm Spring- oder Kastenform und doppelte Menge aller Zutaten.

In die Marcel's E.A.S.Y-Backform fiillen.
(Davor die Form mit einem Tropfen Ol einreiben.)

Ofen auf 170°C 0-U-Hitze vorheizen und ca. 35-45 Minuten backen.

Abkiihlen lassen und nach Belieben garnieren.
(z.B. mit Sahne, Kirschen und Raspelschokolade)
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Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b / 82166 Grafelfing / Deutschland
Kontakt: hallo@marcels.eu 600g

Backmischung ,,Schwarzwélder-Kirsch-Kuchen mit SiiBungsmitteln

Durchschnittliche Nahrwerte ZUTATEN: DIhEKELMEHL, SiiBungsmittel: Erythrit, Zucker,
21000 Zubereitet. ie Portion (35 S_ch(_}kotropfen Kakaomasse, Zucker, Emulgatpr: Sonnenblumenle- ™
Energie !‘i166kg JZ/ugge{)e;:Cg[ ’EOQ’QJ'fgékcg? cithine), getrocknete Sauerkirschen, stark entltes Kakaopulver, —
Fett 139 u6g Haferfasern, modifizierte Stérke, Backtriebmittel (Backpulver aus: —
davon geséttigte Diphosphate, Natriumcarbonate), natiirliches Kirscharoma, Salz. —
ietﬁlsauhreg : ﬂg Ol,gg @ Dinkel ist eine Weizenart. —
oniennydrate g 9 Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, — S
davon Zucker 17g 9,99 Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten S
Ballaststoffe 410 L60  enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iblichen a
Eiweif 6,80 249 schwankungen. Fillhihe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und tracken
Salz 0,550 0199 |agern. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. S




BACKANLEITUNGEN

| KLEINE KUCHENFORM 3 ) GROSSE KUCHENFORM

ca. 16em O Backform ¢a. 23cm @ Backform

Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. < » Ofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backform fetten und mit Mehl ausstduben. Backform fetten und mit Mehl ausstduben.

300g Backmischung +80g Joghurt +3 Fier+60g 01 < ; ) 600g Backmischung+160g Joghurt+6 Eier+120g
vermengen und zu einer glatten Masse riihren. 01 vermengen und zu einer glatten Masse riihren.
(Optional mit Eierlikdr: < (Optional mit Eierlikar-
40g Joghurt und 40ml Eierlikar) 80g Joghurt und 80ml Eierlikar)

Kuchenmasse in die Backform fisllen und

anschlieflend goldgelb backen.

Kuchenmasse in die Baddorm fiillen und <
anschlieflend goldgelb backen.

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unferhitze

Backtemperatur: 170 °C Ober-/Unterhitze <
Backzeit: 35-45 Minufen

Backzeit: 35-45 Minuten

Kuchen kurz abkiihlen lassen, <
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieflen.

Kuchen kurz abkiihlen lassen,
anschlieBend aus der Form stiirzen & genieflen.

Jeder Ofen hiickt unterschiedlich - mit dem Stdbchentest finden Sie heraus, ob der Kuchen fertig gebacken
ist. Nehmen Sie dazu einen Zahnstocher, Holzstibchen oder Messer und stechen Sie in den Kuchen. Bleibt flissiger Teig
daran kleben, muss der Kuchen noch mindestens 5 Minuten im Ofen fertighacken.

Unser Eierlikirkuchen kann prima als Basis fiir Mohn-Eierlikdrkuchen oder @

Birne-Eierlikorkuchen verwendet werden.

ALLE PRODUKTE AUF \WNANULMARGELS.EU

Kuchenmischung ,,0mas Fierlikarkuchen”
Nahrwerfe pro 100g zubereifef pro Porfion (30g)  Zutafen: DINKELmehl, SiBungsmittel Erythrit, Zucker, Maisstiirke, Schokoladenplatchen

Energie 1384kl / 33Tkeal ~ 415k) / 99keal Turthitter (Zucker, Kakaomasse, Kukaobutter, Emulgator: Sonnenblumenlecithing),
Fett 15 4,5 HAFERfuser, Aroma, Backiriebmittel: Nufriumpyrophosphat, Natriumbicarbonaf, Salz.
davon gestfigte (@ Dinkel ist eine Weizenart.
Fettsiuren 23 0,7 Hergestelltin einem Befrie in dem auch Lupine, Sesam,
Kohlenhydrate 41g 12,3y Soja und Schalenfrichte verarbeitef werden. Kann bei
PO 12 3,60 ubermaBigem Verzehr abfuhrend wirken. Backmischung Ny
Ballusisfoffe 4g 14g  kuhl, dunkel und trocken lager. Nach Anbruch stets o Usg, ,
i : "9 verschlieBen und in wenigen Wochen verbrauchen. o
Fiweif} 149 22y
Salz 0,53 0,169 EAT GOOD. oo
Fallhohe technisch bedingt. Ungedffnet mindestens haltbar bis: FEEL GOOD. &
Siehe Aufdruck. v *
(Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten dblichen Schwankungen.)
MARCELS BETIER FOOD | Innoport GmbH | Seeholzenste 2 b, D-82166 Grafelfing, Deutschland | Kontakt: hallo@marcels.eu 600g

Du hast Fragen zu unseren Produkten? Melde dich ganz einfach per Telefon oder iiber WhatsApp.
Nummer speichern - WhatsApp schreiben - Vorteile sichern!
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