Marmorkuchen Rezept fiir Kastenform - saftig, einfach und vegan

Marmorkuchen Rezept fiir Kastenform -
saftig, einfach und vegan

Rezept fiir eine baseniiberschiissige Erndghrung

Zutaten fiir 1 Kastenform

e 150 ml Mandelsl* (alternativ neutrales Ol)

o 20 g Mandelmus*

e 60 g Birkenzucker*

o 60 g Kokosbliitenzucker* (alternativ Dattelzucker™)

e 3 Prisen Natursalz*

e % TL gemahlene Vanille*

o 130 ml Wasser

e 475 g Ur-Dinkelmehl Type 630* (Ur-Dinkel ist weitaus gesiinder,
siehe auch dazu meinen Blog Beitrag iiber Dinkelmehl. Das
Rezept funktioniert aber auch mit herkommlichen Dinkelmehl)



https://sabinevoshage.com/2025/06/24/marmorkuchen-rezept-fuer-kastenform-saftig-einfach-und-vegan/
https://amzn.to/4ekPeza
https://www.nuturally.com/de/nussmus-100/441-bio-mandelmus-weiss.html?srsltid=AfmBOooZ4fAhIioGoo1csiXuvIvolAnG_MYoMmq3p18IUdjGYIQWn_45
https://www.myfairtrade.com/natuerlich-suessen/natur-hurtig-xylitol.html?sPartner=AFFGUIZOIUI
https://amzn.to/3GtSPOz
https://amzn.to/4heUTI8
https://amzn.to/3wWpRm1
https://amzn.to/3KokXkJ
https://amzn.to/3xDFAql
https://sabinevoshage.com/2023/03/16/ist-dinkel-gesuender-als-weizen/

o 1Pck. Weinsteinbackpulver

o 360 g Apfelmark*
o 30 g Kakaopulver*

Zubereitung

o Backofen auf 160 °C HeiBluft vorheizen.

e Mandeldl* in eine Schiissel geben und Mandelmus*,
Birkenzucker*, Kokosbliitenzucker*, Natursalz* und gemahlene
Vanille* dazugeben.

e Alles mit einem Handschneebesen* verriihren.

e Dann das Wasser unterrihren, damit sich der Zucker auflost.

o Nun zundchst 250 g von dem Apfelmark™* mit
dem Handschneebesen* unterriihren.

o Dann das Mehl* und Backpulver mit dem Loffel unterheben.

o Die erste Hadlfte vom Teig in die gefettete Kastenform geben.

e Unter die zweite Hdlfte das Kakaopulver* und den
Rest Apfelmark™ riihren. Warum der Teig nicht zu lange geriihrt
werden darf, erfdhrst oben du in dem Absatz Wie wird ein
Marmorkuchen schén saftig und locker? auf meiner Website.

e Nun den dunklen Teig auf dem hellen verteilen und mit einer
Gabel spiralformig unterziehen.

o Die Kastenform auf einen Backrost stellen und auf der untersten
Schiene vom Backofen fiir 60 Minuten backen.

e Den Marmorkuchen nach dem Backen zundchst in der Form
auskiihlen lassen. Danach herausstiirzen und komplett auf dem
Backrost/Kuchengitter auskiihlen lassen.

o Viele Tipps zur Haltbarkeit, Lagerung etc. findest du im lefzten
Absatz iiber dem Rezept auf meiner Website.
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