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blackcurrant cake
mit marziPan salty toFFee



mürbeteig Johannisbeer komPott

zutaten zutatenmenge menge

gesalzenen Butter

Puderzucker

eier

Weizenmehl

Marzipan Salty Toffee*
Backpulver

Vanillezucker

Feinsalz

Sahne

Zitronensaft

schwarze Johannisbeeren 

(gefroren)

Streuzucker

zubereitung
1. Butter, Zucker, Salz und Marzipan mischen.

2. Nach und nach die eier hinzugeben.

3. Mehl, Backpulver und Vanillezucker hinzugeben -  gründlich vermengen.

4. Den Zitronensaft und die Sahne hinzugeben – gründlich vermengen.

5. Zum Schluss das schwarze Johannisbeer-Kompott dazugeben und vorsichtig in den 

fertigen Teig einrühren.

6. 2109 g in jeden der Ringe mit 20cm Durchmesser geben.

7. Die Innenseite der Ringe mit Backpapier auskleiden.

8. Den Kuchen bei 175° C für ca. 45 min. backen.  

9. Den fertigen Kuchen mit Zucker bestreuen und mit frischen Beeren dekorieren. 

zubereitung
1. Die schwarzen Johannisbeeren 

und den Streuzucker zusammen 

aufkochen.

2. Vor dem Gebrauch abkühlen 

lassen.

3200 g

5600 g

3000 g

3400 g

1000 g

200 g

100 g

90 g

1200 g

300 g

2000 g

1000 g

schwarzerJohannisbeerkuchen
mit marziPan salty toFFee
angaben Für 10 kuchen

*tiP
die marziPansorte 
kann bei belieben 
ausgetauscht werden, 
bsPw. gegen marziPan 
Very cherry

backzeit ca. 45 min. 
temperatur 175° c 
schwierigkeit     


