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MARILLENKUCHEN IM

HONIGGLAS
MIT WEISSER SCHOKOLADE
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MARILLENKUCHEN IM HONIGGLAS
MIT WEISSER SCHOKOLADE

fur 2 Personen

2 Honigglaser (500g)

5-6 Marillen
120 g Mehl (Dinkel)
3-4 EL Bio-Blitenhonig

2 Eier

50 g Butter

ca. 5 EL Milch

1 TL Backpulver

ca. 70 g weiRe
Schokolade

Fur das Topping:
Marillenstlcke

weilRe Schokolade
gehackt

Den Backofen auf ca. 180 °C Ober-
Unterhitze vorheizen. Die Honigglaser mit
Backpapier auslegen und beiseite stellen.

Zuerst die Eier, Butter, Milch und den Honig gut
verrthren. Danach die trockenen Zutaten-
Mehl und Backpulver versieben und
beimengen.

Zuletzt die weilRe Schokolade fein hacken und
mit den gewdrfelten Marillen unter den Teig
heben.

Den Teig in die vorbereiteten Glaser
geben, glatt streichen und ca. 35-40 Minuten
backen. Wenn der Kuchen laut Stabchenprobe
fertig ist, gut auskuhlen lassen oder noch
lauwarm l6ffeln. PS.: Wegen der weil3en
Schokolade kann der Kuchen etwas weicher
sein als gewohnt.

Das Topping:

Nun kann man den fertigen Kuchen im Glas
noch mit weiBer Schokolade und Marillen
verzieren bevor er noch lauwarm vernascht
wiird!

Denn Marillen + Honig = Superlecker!

Fir mehr Inspirationen folgt uns gerne El}.‘"r-
auf Social Media. Wir freuen uns auch sehr
Uber eine Google Bewertung von euch! ‘gf:‘



