Marillenkuchen

Zutaten

3  (grosse) Eier
90g Roh-Rohrzucker
1  Zitrone (davon die Schale)
100g Diatmargarine (Becel) :
35g Staubzucker
8g Vanillezucker
1lg Salz (1/4TL)

80g Roh-Marzipan
1 Dotter
100g Dinkelmehl
20g Maisstarke
60g geriebene Mandeln

500g Marillen (ca. 12-15 Stk.)
(optional: Mandelblattchen)

Zubereitung
Backrohr auf 155°C vorheizen.

Eier trennen, aus dem Eiklar mit dem Rohrzucker zu festem Schnee schlagen.
Zitronenschale mit etwas Staubzucker fein hacken.

Diatmargarine mit Zucker, Zitronenschale und Salz schaumig rithren.

Dotter mit Marzipan verriihren und nach und nach dazugeben,

Eischnee, und Mehl, Maisstarke und Mandeln unterheben.

Einen Backrahmen oder eine Auflaufform 21cm x 21cm mit Ol einspriihen, den Teig einfiillen und mit
Marillen belegen (innere Seite oben). Falls gewiinscht, mit Mandelblattchen bestreuen.

55 Minuten backen.

Auskihlen lassen und in

handliche Portionen teilen. I
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