Latte Macchiato Kuchen

Zutaten

1009 Kuvertlre, weild

200 g Schlagsahne

2TL Espresso Kaffeepulver, I6slich
50 ml Karamellsirup

2509 Butter (weich)

275¢ Zucker

1 EL Vanilleextrakt

4 Eier

450 g Mehl

1 Pck. Backpulver

2 EL Kakaopulver, dunkel

509 Puderzucker zum Bestauben

Backzeit

Ca. 50Minuten bei 160°C Umluft.

Zubereitung

Je 100 ml Sahne aufkochen. In einem Teil der Sahne die Kuvertire schmelzen, im anderen den
Kaffee auflésen und den Sirup unterrthren. Beides abkihlen lassen.



Das Mehl sieben und mit dem Backpulver gut vermischen. Die weiche Butter mit dem Zucker und
dem Vanilleextrakt schaumig rihren. Die Eier nacheinander unterrihren. AnschlieBend das Mehl
kurz unterrihren. Den Teig halbieren. Unter die eine Halfte die Sahne mit der Kuvertire und unter
die andere die Espresso-Sahne und den Kakao ruhren.

Eine Gugelhupfform einfetten und bei Bedarf ausstreuen. Zuerst mit dem dunklen Teig beflllen.
Den hellen Teig darauf geben und nicht mit dem dunklen Teig verrihren. Im bei Umluft auf 160°C
vorgeheizten Backofen ca. 50 min. backen (Stabchenprobe).

Den fertigen Latte Macchiato Kuchen nach dem Auskuhlen mit Puderzucker betauben.
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