Zutaten fiir ca. 630g fertigen Kuchen:

4 Eier (M)
200g Naturjoghurt 10% Fett
50g weiche Butter
80g (Puder-) Erythrit/evtl. etwas mehr
30g Kakaofasern (alternativ Backkakao)
100g Mandelmehl, hell
100g gemahlene, blanchierte Mandeln
1 Pdckchen Backpulver
3 Teeloffel Guarkernmehl
Vanillearoma nach Geschmack

Nédhrwerte pro 100g:
3,79KH/23 4gF/
19,5gEW/314Kcal

Ndhrwerte pro Stiick ca. 40g:
15gKH/9,3gF/
7 ,8gEW/126Kcal

Saftiger Marmorkuchen - ketogen -

Zubereitung:

01. Die Eier trennen und das Eiweif zu Eischnee
aufschlagen.

02. Eigelbe, Joghurt, weiche Butter, (Puder-) Erythrit
und Vanillearoma mit einem Handmixer oder in der
Kiichenmaschine kurz durchriihren.

03. Alle restlichen Zutaten - auBer Kakaofasern -
hinzugeben und griindlich verriihren, anschliefend
den Eischnee vorsichtig unter den Teig heben und
zu einem gleichmdBigen Teig verarbeiten.

04. Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

05. Eine Kuchenform (z.B. Gugelhupf- oder
Kastenkuchenform ) mit Kokosél ausstreichen und
mit etwas Mandelmehl bestduben.

06. Die Hdlfte des Teiges in die Form fiillen.

07. Die zweite Halfte des Teiges mit den Kakaofasern
vermischen und ebenfalls in die Form geben.

08. Mit einer Gabel spiralformig durch den Teig gehen
(.marmorisieren™).

09. Den Kuchen ca. 45 Minuten backen (Stdbchen-
Probelll).

10. Den fertigen Kuchen auf einem Kuchengitter
komplett auskiihlen lassen, aus der Form losen und

mit Puder-Erythrit bestduben.
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