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Himbeer-Marzipan-huchen

FUR EINE KASTENFORM 30 CM | ARBEITSZEIT: CA. 15-25 MIN. | BACKZEIT: CA. 60-70 MIN.

Speisefarben-Paste (falls gewiinscht)

Zutaten fiir den Riihrteig: 400 g weiche Butter, 400 g Marzipan, 400 g Zucker, 8 Eier,
4009 Mehl, 2 TL Backpulver, 300 g Himbeeren (frisch oder gefroren) | Zutaten fiir den
Zuckerguss: 200 g Puderzucker, 2-3 EL warmes Wasser, 1 TL Zitronensaft (optional),

Zubereitung des Riihrteigs:

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen
und die Kastenform einfetten.

In einer Schussel die weiche Butter, das
Marzipan und den Zucker cremig ruhren. Die
Eier nacheinander unterrihren. Das Mehl
und das Backpulver vermischen und zur Ei-
Butter-Mischung geben. Alles gut vermen-
gen. Die Himbeeren vorsichtig unter den
Teig heben, dabei darauf achten, sie nicht
zu zerdriicken. Den Teig in die vorbereitete
Kastenform geben und glattstreichen. Den
Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 60-70
Minuten backen, bis er goldbraun ist. Da-
nach aus dem Ofen nehmen und in der Form
auskihlen lassen, bevor er gestirzt wird.

Zubereitung des Zuckergusses:

Den Puderzucker in eine Schussel sieben,
um Klumpen zu entfernen. 1 Essloffel war-
mes Wasser dazugeben und gut umrihren.
Wenn gewdlnscht, kann man noch etwas
Zitronensaft fur einen leicht sduerlichen
Geschmack hinzufligen. Falls der Guss zu
dickflissig ist, einen weiteren Essloffel
warmes Wasser hinzufugen. Wenn eine
bestimmte Farbe gewlnscht wird, etwas
Speisefarben-Paste hinzugeben und alles
gut verrdhren, bis der gewlnschte Farbton
erreicht ist. Den Guss langsam Uber den ab-
gekuhlten Kuchen gieken. Den Zuckerguss
trocknen lassen, bevor der Kuchen serviert
wird.
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