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Marmorkuchen - Grundrezept 

80 Gramm Butter schmelzen 

10 EL Splenda* (oder einen anderen Süßstoff) 

5 Eier 

230 Gramm Mandeln 

1 Päckchen Backpulver 

3 EL Eiweißpulver (Unbedingt - ohne dem gelingt der Kuchen nicht) 

3 EL Mascorpone   

Zutaten gut miteinander verrühren. 

Für mich ist dieser Teig immer Grundlage für Torten und Kuchen.  

Hier findest du die die Anteile je nach Kuchenformgröße. 

Zutaten Rührkuchen Springform Durch- 
Messer 26-28 cm 

Springform  
Durchmesser 18 cm 

Butter 80 Gramm 60 Gramm 40 Gramm 

Splenda 10 EL 7 EL 5 EL 

Eier 5 3-4 2-3 

Mandeln 230 Gramm 160 Gramm 115 Gramm 

Backpulver 1 Päckchen 1 EL 1 EL 

Eiweißpulver 3 EL 2 EL 1,5 EL 

Mascorpone 3 EL gehäuft 2  EL gehäuft 1,5 EL gehäuft 
 

Rührkuchen in einer Kastenform oder als Muffins abbacken. 

Diesen Teig kann man in der Kastenform als Rührkuchen oder als Muffins backen 

Dann wird die Hälfte des Teiges oder mehr in eine Kastenform gefüllt und der restliche Teig 

wird mit ca. 2 Essl. Kakao gemischt. Der dunkle Teig wird ebenfalls in die Form  gefüllt und 

evtl. mit der Gabel etwas verrührt. 

Man kann die 230 Gramm Mandeln teilweise mit Kokosflocken ersetzen, d.h. statt 230 

Mandeln nimmt man 110 Gramm Mandeln und 120 Gramm Kokosflocken. Je nach 

Geschmack. 
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Schwarzwälder Kirschorte 

 

Hier backe ich die Teigmenge einer Springform Durchmesser 26 cm ab und 

gebe zu dem hellen Teig zwei Esslöffel Kakao dazu. 

Backe den Teig 20 Minuten bei 160 - 170 Grad Ober- und Unterhitze ab.  

Bei Umluft mit der Temperatur runter gehen. 

Wenn der Kuchen noch warm ist, nehme ich einen Löffel und hebe die obere Schicht ganz 

dünn ab, da der Teig ansonsten zu glatt ist und jede „Auflage“ runter rutscht. 

 

Anschließend nehme ich ca 1 kg Sauerkirchen ohne Zucker (gibt es in Supermärkten, aber 

schaut genau nach,  in vielen ist Zucker oder Saft mit drin) und 3 Beutel Gelatine (man kann 

auch Argar Agar nehmen) mit Wasser.  

Das verarbeitete ich nach Vorschrift (steht auf dem Gelatinebeutel). Wenn ich Saft von den 

Sauerkirchen habe, nehme ich nur noch Wasser zum Auflösen der Gelantine dazu. 

Ansonsten sollte man etwas Wasser zum Aufkochen der Kirschen dazu nehmen und ca. 3 

Esslöffel Splenda* (Sucralose). 

Wenn diese Masse geliert,  gebe ich diese auf den abgebackenen erkalteten Kuchen und 

stelle ihn mehrer Stunden in den Kühlschrank. 
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Wenn alles kalt ist, schlage ich 250 ml Schlagsahnein  in einer Schlüssel steif. 

Dann nehme ich noch eine Schüssel und schlage 1 Paket Qimiq** cremig und gebe 

 1-2 Essläufel Splenda* rein und wenn diese keine Klümpchen mehr aufweist, gebe ich die 

den Rest Mascorpone (der von der Packung übrig ist) und dann die Sahne dazu und das 

kommt auf die feste Kirschmasse. 

Zum Schluß reibe ich etwas Schokolade darüber und stelle den Kuchen einige Stunden in den 

Kühlschrank, damit alles fest wird. 

 

 

Limettentorte 

Hier backe ich die Teigmenge einer Springform Durchmesser 18 oder 26 cm ab. 

Gebe in der Regel noch eine Messerspitze Vanillepulver dem Teig dazu. 

Nach dem Backen hebe ich die glatte Schicht mit einem Löffel ganz dünn ab.  

 

Wenn der Kuchen kalt ist, kommt die Limettencreme darauf. 

Limettencreme 

Zutaten: 

- 1 Päckchen Götterspeise (Zitronengeschmack) 

- 250 g Speisequark (40%) 

- 2 Limetten  

- 15g Splenda* 

- 400 ml Schlagsahne 

-und den Rest (ca. 1 Eßl.) Mascorpone vom Backen mit in die Creme geben. 
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Das Päckchen Götterspeise Zitrone (eignet sich für 1/2 Liter Wasser gedacht) nur mit 1/4 Liter kaltem 

Wasser mischen und 10 Minuten quellen lassen (nicht erhitzen).  

Die Limetten auspressen und in einer Schüssel mit dem Quark und Mascorpone vermischen. 
 3-4 Esslöffel Splenda* dazugeben und mischen.  
Die Götterspeise nach 10 Minuten unter rühren erhitzen und abkühlen lassen.  
Die kühle Götterspeise langsam unter die Quark-Creme mischen, den Rest Macorpone dazu geben 
und  die Creme kalt stellen.  
Wenn die Creme anfängt zu gelieren, die Sahne schlagen und unterrühren und in den Kühlschrank 
stellen, bis die Creme stichfest ist! 

 
 

Erdbeer – Rhabarber – Kuchen 
 
Hier backe ich die Teigmenge einer Springform Durchmesser 26 oder 28 cm ab. 

Gebe in der Regel noch eine Messerspitze Vanillepulver dazu. 

Nach dem Backen wieder die glatte Schicht mit einem Löffel abheben.  

Wenn der Kuchen kalt ist, nehme  ich  

1 Qimiq **und schlage dies ganz cremig. Wichtig ist, dass man Qimiq bei Zimmertemperatur lagert, 

da es ansonsten klumpig wird. Danach gebe ich 1 Creme de Crème fraîche und den Rest der 

Mascorpone (1 Esslöffel der vom Teig übrig bleibt)dazu und süße das Ganze mit  2-4 Esslöffel 

Splenda*. 

Den Boden mit der Creme stelle ich in den Kühlschrank und wenn die Masse kalt und etwas fest  ist, 

gebe ich die Erdbeeren darauf. Da die gekauften  Erdbeeren oft sehr fest sind, schneide ich sie in 

kleine Würfel und gebe diese auf die Creme. 

200 mg Wasser mit 2 Päckchen Gelatine lasse ich quellen und erhitze es nach ca.10 Minuten. 

Dann koche ich ca. 400 Gramm Rhabarber*** auf und gebe die flüssige Gelatine (oder Agar Agar) 

dazu und koche alles kurz mit 2-4 Esslöffel  Splenda* auf und lasse es abkühlen. 

Wenn die Masse geliert, gebe ich den Rhababer auf die Erbeeren und stelle den Kuchen 

einige Stunden in den Kühlschrank. 

Man sollte immer frische Erbeeren nutzen. Mit eingefrorenen Erbeeren schmeckt der 

Kuchen nicht.  

 

Ein großes Dankeschön an die Bäcker der Selbsthilfegruppe Nagold für dieses leckere Rezept   
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*Splenda ist ein Süßstoff mit Sucralose und wird in Amerika und England unter den Namen 
Splenda verkauft. In Deutschland findest du ihn unter Borchers Sucralose Streusüße.  
Die Verpackung in Deutschland wechselt ständig und somit auch die Bezeichnung. 

 

 

 

https://www.amazon.de/borchers-Sucralose-Streus%C3%BC%C3%9Fe-Tafels%C3%BC%C3%9Fe-

Zuckeralternative/dp/B074C7PGQ9/ref=sr_1_3?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=3474W6

3RZVQ4D&dchild=1&keywords=tafels%C3%BC%C3%9Fe+mit+sucralose&qid=1611748122&sprefix=tafels%C3%BC%C3%9Fe

+m%2Caps%2C162&sr=8-3 

 

 

 

**Qimiq ist eine Sahne mit Gelantine aus Österreich. Man kann es unter folgendem Link 

bestellen: 

https://shop.qimiq.com/collections/qimiq-classic/products/qimiq-classic-natur-12 

https://www.amazon.de/borchers-Sucralose-Streus%C3%BC%C3%9Fe-Tafels%C3%BC%C3%9Fe-Zuckeralternative/dp/B074C7PGQ9/ref=sr_1_3?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=3474W63RZVQ4D&dchild=1&keywords=tafels%C3%BC%C3%9Fe+mit+sucralose&qid=1611748122&sprefix=tafels%C3%BC%C3%9Fe+m%2Caps%2C162&sr=8-3
https://www.amazon.de/borchers-Sucralose-Streus%C3%BC%C3%9Fe-Tafels%C3%BC%C3%9Fe-Zuckeralternative/dp/B074C7PGQ9/ref=sr_1_3?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=3474W63RZVQ4D&dchild=1&keywords=tafels%C3%BC%C3%9Fe+mit+sucralose&qid=1611748122&sprefix=tafels%C3%BC%C3%9Fe+m%2Caps%2C162&sr=8-3
https://www.amazon.de/borchers-Sucralose-Streus%C3%BC%C3%9Fe-Tafels%C3%BC%C3%9Fe-Zuckeralternative/dp/B074C7PGQ9/ref=sr_1_3?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=3474W63RZVQ4D&dchild=1&keywords=tafels%C3%BC%C3%9Fe+mit+sucralose&qid=1611748122&sprefix=tafels%C3%BC%C3%9Fe+m%2Caps%2C162&sr=8-3
https://www.amazon.de/borchers-Sucralose-Streus%C3%BC%C3%9Fe-Tafels%C3%BC%C3%9Fe-Zuckeralternative/dp/B074C7PGQ9/ref=sr_1_3?__mk_de_DE=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&crid=3474W63RZVQ4D&dchild=1&keywords=tafels%C3%BC%C3%9Fe+mit+sucralose&qid=1611748122&sprefix=tafels%C3%BC%C3%9Fe+m%2Caps%2C162&sr=8-3
https://shop.qimiq.com/collections/qimiq-classic/products/qimiq-classic-natur-12
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Eiweißpulver bekommt man in der Apotheke 

Bitte nur Neutral kaufen! 

 

https://www.medikamente-per-klick.de/eiweiss-100-neutral-megamax-pulver-400g-01687128 

https://www.medikamente-per-klick.de/eiweiss-100-neutral-megamax-pulver-750g-04231883 

 

***Du wirst keinen Rhabarber ohne Zucker finden und daher rate ich dir, diesem im Frühjahr zu 

kaufen und einzufrieren oder im Garten anzubauen. 

 

https://www.medikamente-per-klick.de/eiweiss-100-neutral-megamax-pulver-400g-01687128
https://www.medikamente-per-klick.de/eiweiss-100-neutral-megamax-pulver-750g-04231883

