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	10h
	VegiVegetarisch

Aprikosen-Mandel-Cake mit Schoggi-Rahm-Frosting



Aprikosen-Mandel-Cake mit Schoggi-Rahm-Frosting
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal



Sieht dieser Cake nicht sensationell aus? Der Überzug ist aus Rahm und weisser Schokolade und innen verstecken sich Marzipan und Dörraprikosen. Yummi!

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 3 Stimmen)
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	Teilen
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Zutaten

Andere Form?Andere Form?

Backformen-Umrechner

Backform auswählen	rund
	eckig




Höhe auswählen	hoch (ca. 6 cm)
	tief (ca. 2 cm)





Länge (in cm)*
Breite (in cm)*


ZurücksetzenUmrechnen





Cakeform 28-30 cm


	Menge	Zutaten
	Backpapier
	Spritzsack mit kleiner gezackter Tülle
	Überzug:
	4 
dl	Vollrahm
	150 
g	weisse Schokolade, gehackt
	2 
Päckchen	Rahmhalter
	Teig:
	250 
g	Butter, weich
	1 
Msp.	Salz
	125 
g	Zucker
	5	Eier
	100 
g	Backmarzipan (Mandelmasse)
	150 
g	gemahlene Mandeln
	225 
g	Mehl
	75 
g	Maisstärke
	1½ 
TL	Backpulver
	1,25 
dl	Rotwein
	2 
EL	Bittermandellikör, z.B. Amaretto
	100 
g	Dörraprikosen, gewürfelt
		Silberkügelchen zum Garnieren

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten50min

	Kochen / Backen1h10min

	Kühl stellen8h

	Auf dem Tisch in10h






Ansicht wechseln
	Video

	Überzug: Rahm erwärmen, Schokolade darin schmelzen, auskühlen lassen. Zugedeckt über Nacht kühl stellen. 
	Teig: Butter und Salz rühren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker beifügen, darunterrühren. Eier dazugeben und rühren, bis die Masse hell ist. Backmarzipan an der Röstiraffel dazureiben, mit Mandeln daruntermischen. Mehl, Maisstärke und Backpulver mischen, sieben. Abwechslungsweise mit Wein darunterrühren. Likör und Aprikosen dazumischen.
	In die vorbereitete Form füllen.
	Auf der untersten Rille des auf 180 °C vorgeheizten Ofens 60-70 Minuten backen. Auskühlen lassen.
	Schokolade-Rahm mit Rahmhalter steif schlagen. In Spritzsack füllen. Sterne auf den Kuchen spritzen, garnieren. Bis zum Servieren kühl stellen.


Backmarzipan (Mandelmasse) ist im

Grossverteiler erhältlich.




1 Stück enthält:
Energie: 2659kJ / 635kcal, Fett: 44g, Kohlenhydrate: 49g, Eiweiss: 10g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Wie lang geht die Rhabarbersaison?
Frühlingsbote: Rhabarber ist eins der ersten Schweizer Frühlingsgemüse. Je nach Wetterlage starte...

[image: Wie lang geht die Rhabarbersaison?]



	Bärlauch aufbewahren?
Du kannst frischen Bärlauch bis zu zwei Wochen aufbewahren und zwar so:

Die frischen Bärlauchblä...

[image: Baerlauch]



	Eier erfolgreich ausblasen?
Leider gehen beim Eierausblasen immer mal einige Eier zu Bruch. Wir zeigen dir verschiedene Variante...

[image: Eier erfolgreich ausblasen?]



	Kürbisse anpflanzen?
Du möchtest selber Kürbisse pflanzen? So gehts: Kürbissetzlinge können im April an einem warmen,...

[image: Kürbisse anpflanzen?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
	[image: Rhabarberwähe]
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch




	[image: Börek mit Spinat und Frischkäse]
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Saison



Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch




	[image: Pancakes mit Rhabarberkompott]
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch




	[image: Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)]
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Saison



Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch




	[image: Bärlauch-Pizza]
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Saison



Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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