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[image: ]Zubereitungszeit: 1 Stunde
[image: ]Backzeitzeit: 25-30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nährwerte pro Stück ca.
Fett		14 g
Kohlenhydrate	28 g
Eiweiß		5 g
Brennwert	260 kcal / 1.089 kJ

Zutaten für 1 Portionen (ca. 24 Stück)
150 g weiches Butaris Butterschmalz
150 g brauner Zucker
2 Pck. Vanillinzucker
2 TL gemahlener Zimt
1 Prise Salz
3 Eier (Größe M)
125 g Mehl
100 g gemahlene Haselnüsse
2 TL Backpulver
50 ml Milch
350 g Himbeerkonfitüre
200 g Marzipanrohmasse
400 g Halbbitter-Kuvertüre
100 g weiße Kuvertüre


Zubereitung:
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Schritt 1/4
Butaris Butterschmalz, Zucker, Vanillinzucker, Zimt und Salz vermengen. Eier nacheinander dazugeben und alles verrühren, bis sich der Zucker ausgelöst hat. Mehl, Haselnüsse und Backpulver mischen und zusammen mit der Milch und die Butaris-Masse heben. Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Bachblech streichen.
Schritt 2/4
Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 175 °C Ober-/Unterhitze für ca. 25-30 Minuten backen. Danach abkühlen lassen.
Schritt 3/4
Himbeerkonfitüre erwärmen. Die Kuchenplatte halbieren und eine Hälfte mit der flüssigen Konfitüre bestreichen. Marzipan dünn ausrollen und die Marzipanschicht auf die mit Konfitüre bestrichene Kuchenplatte legen. Danach mit der restlichen Konfitüre bestreichen und die zweite Kuchenplatte auflegen.
Schritt 4/4
Den Kuchen in Rechtecke in gewünschter Dominostein-Größe schneiden. Die beiden Kuvertüren getrennt voneinander im Wasserbad schmelzen lassen. Alle Dominosteine zuerst mit der dunklen Schokolade überziehen. Danach mit der weißen Kuvertüre verzieren. Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen.


















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

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