- Méhrenkuchen
- mit Limetten-Mascarpone-Creme

Ein Mohrenkuchen, der mir ganz besonders gut gefallt, nicht zuletzt
‘wegen der originellen Haube aus einer Limetten-Mascarpone—
Creme. Er schmeckt wunderbar, gelingt ganz einfach und stelit
jeden anderen Méhrenkuchen, den ich bisher probiert habe, in den
'chatten. Normalerweise wiirde ich ihn in einer runden oder
uadratischen Form backen, aber fiir das Foto habe ich extra eine
ne alte Kastenform verwendet - und, sieht er nicht klasse aus?

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine quadratische Backform von 22
e oder eine entsprechend groBe runde Form mit Backpapier ay

: 1 Prise Salz steif schlagen und
behutsam unter den Teig heben. Den Teig in die vorbereitete Form fiillen und

:50 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Kuchen goldbraun

Und aufgegangen ist. Mit einem Kleinen SpieB priifen Sie den Gargrad: Sie
sehen ihn in der Mitte ein und ziehen ihn nach 5 Sekunden wieder heraus.

t “ auber, ist der Kuchen fertig; klebt noch Teig daran, muss er
nachsitzen«. Nach dem Backen den Kuchen 10 Minuten abkiinlen lassen,

Far 8-10 Personen

115 g Mascarpone
225 g Doppelrahmfri
85 g Puderz
abgeriebene Sc
von 2 unbehandelten Lin




