Eierlikdr-Gluhwein-Marmorkuchen mit Verpoorten Original

Zutaten

Verpoorten-Teig:

150 g Mehl

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

150 ml Pflanzendl

3 Eier

1/2 Pck. Backpulver

150 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor

Glihwein-Teig:

125 g Mehl

125 g Zucker

100 ml Pflanzendl

2 Eier

1/2 Pck. Backpulver

75 g Zartbitterschokolade geschmolzen
75 ml Gluhwein

1Tl Zimt

Weihnachtskuchen-Dekoration:
200 g Zartbitter Kuverttre

100 g WeilRe Kuvertire

100 g Marzipan

griine und rote Lebensmittelfarbe

Zubereitung

Verpoorten Teig:

Eier mit Zucker und Vanillezucker cremig rihren. Abwechselnd VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor und Pflanzendl
unterriihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und ebenfalls unterriihren. Den Teig in eine gefettete Gugelhupf Form
fullen.

Glihwein Teig:
Eier mit Zucker cremig riihren. Schokolade, Pflanzendl, unterriihren. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem
Glihwein unterriihren. Den Teig gleichméssig in die Gugelhupf Form giel3en. Den Kuchen ca. 1 h bei 180°C backen.

Dekoration:

Etwa die Halfte des Marzipans mit roter Lebensmittelfarbe einfarben und 12 kleine Kugeln formen. Das Ubrige Marzipan Grin
einfarben, diinn ausrollen und Blatter ausstechen. Die Zartbitter Kuvertiire schmelzen, den abgekuhlten Kuchen gleichméssig
bestreichen. Die weisse Kuvertiire schmelzen, etwas abkihlen lassen und vom oberen Kuchenrand runter laufen lassen.
Wenn die Kuvertire fest ist mit Marzipan dekorieren. (je 2 Blatter mit 3 Kugeln in der Mitte)
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