Butaris

Matcha-Himbeer-Kuchen mit Kokos-Frosting

Arbeitszeit: 40 Minuten
Backzeit: 55 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 229
Kohlenhydrate 44 g
Eiweil3 5g
Brennwert 400 kcal /1.674 k3

Zutaten 1 Kuchen (12 Stuicke)
Teig:

175 g weiches Butaris Butterschmalz
150 g brauner Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier, zimmerwarm (GroBe M)

1 Bio-Limette

120 ml Kokosmilch

140 ml Milch

280 g Mehl

1Y TL Backpulver

1 Prise Salz

2 TL Matcha-Pulver

2 EL Milch

280 g Mehl

60 g Kokosraspeln

100 g Himbeeren (TK oder frisch)

Kokos-Frosting:

30 g Kokosraspeln
200 g Puderzucker
50 ml Kokosmilch
25 g Himbeeren

Zubereitung:
Schritt 1/5

FUr den Matcha-Himbeer-Kuchen Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze (145 °C
Umluft) vorheizen.
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Schritt 2/5

Fur den Teig weiches Butaris Butterschmalz, Zucker und Vanillezucker in einer
Schussel mit dem HandrUhrgerat ca. 3 Minuten cremig ruhren. Zimmerwarme Eier
nacheinander einrdhren. Limette waschen, trocknen und Schale abreiben.
Limettenabrieb sowie Kokosmilch und Milch zum Teig geben und unterruhren.
Mehl, Backpulver und Salz langsam unterheben, bis ein homogener Teig entsteht.

Schritt 3/5

Matcha-Pulver mit Milch glattruhren. Teig halbieren und unter eine Halfte die
Matcha-Mischung und unter die andere Halfte Kokosraspeln heben. Die Halfte des
Kokos-Teigs in eine mit Butaris Butterschmalz gefettete Kastenform (ca. 25 cm)
geben. Entlang der Mitte die Halfte Matcha-Teig verteilen. Mit einem Holzspiel3
spiralformig durch beide Teige ziehen, sodass ein Marmormuster entsteht. Die
Halfte Himbeeren darlUber geben. Vorgang wiederholen, bis beide Teige und
Himbeeren aufgebraucht sind.

Schritt 4/5

Matcha-Himbeer-Kuchen im vorgeheizten Backofen fur ca. 55 Minuten backen.
Nach 20 Minuten Backzeit mit einem scharfen, leicht geodlten Messer etwa 1-2 cm
tief in Langsrichtung einschneiden. In der Form abkuhlen lassen. Herauslosen und
vollstandig auskuUhlen lassen.

Schritt 5/5

FUr das Kokos-Frosting Kokosraspeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
und abkuhlen lassen. Puderzucker und Kokosmilch mit einem HandrUhrgerat
glattrhren. Glasur auf den abgekuhlten Matcha-Himbeer-Kuchen verstreichen
und mit gerosteten Kokosraspeln sowie Himbeeren garnieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Burtaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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