Mohn- Marzipankuchen, total

unkompliziert und saftig

Diese
r Mohnkuchen ist der erste Kuchen, den ich in unserer neuen
Wohnung gebacken habe. Das Ganze geschah sehr spontan, weshalb
auch keine Eier drin sind, denn wir hatten keine mehr. Schuld
war eine Kochsendung, in der ein Mohnkuchen gebacken wurde.
Wir schauen namlich in letzter Zeit sehr viele Koch- und
Backsendungen an, mein Naschkater ist regelrecht suchtig
danach und wirft mir dann immer vor, ich hatte ihn mit diesen
Sendungen infiziert. =D

Jedenfalls sah er einen Mohnkuchen und es war um ihn
geschehen. Der Kuchenhunger schlug gnadenlos zu, was bettelnde
Blicke zur Folge hatte und energisches Bemihen, mich zum
Backen zu Uberreden.

Er hatte naturlich Erfolg. Wenn er diesen Blick aufsetzt, kann
ich ihm kaum etwas abschlagen.
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Also
durchstoberte ich die Kiche und fand neben Mohnresten auch
ubrig gebliebenes Marzipan, das gleich mit in den Ruhrkuchen
wanderte. Da ich noch nicht alles ausgepackt hatte, machte ich
es mir einfach und ruhrte das meiste im Topf zusammen, in dem
ich das Marzipan in Milch auflésen wollte. So brauchte ich nur
den Topf und eine Schissel fur die trockenen Zutaten und es
ging unglaublich schnell.

Fiir 1 Kastenform:

250 g Mehl
2 TL Backpulver
100 g Mohn, falls moglich gemahlen
50 g Zucker
L 1 Milch
100 g Marzipan
100 g Butter
1 TL Vanillepaste
1 TL Zimt oder Keksgewlrz
Puderzucker und Zitronensaft

Die Milch erwarmen und das Marzipan hinein zupfen. Den Zucker
und die Butter zugeben und beides schmelzen lassen. Den Mohn
und die Vanillepaste in die Milch geben und alles zusammen
purieren.
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Mehl mit Backpulver und Gewlrz mischen. Dann trockene und
fliussige Zutaten verruhren.

In eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Kastenform
geben, glatt streichen und ca. % Stunde bei 180°C backen. Die
Stabchenprobe machen.

Den Kuchen ganz auskuhlen lassen. Dann aus Zitronensaft und
Puderzucker einen dickflussigen Guss anruhren und ihn Uber den
Kuchen geben. [nurkochen]

ohne Eier ist der Kuchen schdén saftig geworden und mit
frischem Zitronenguss getoppt ist er eine feine Kreation fur
die Kaffeetafel.

Mein Naschkater war im Mohnhimmel und seine Kuchenlust
befriedigt. Der Kuchen uberlebte keine zwei Tage — ohne Gaste
im Haus. =)

Habt einen genussvollen Tag!
Eure Judith
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