Karibischer Rum-Kuchen mit Frischkdse-Creme

Rumkuchen:

6 Eier 4 Becher Mehl 2 Becher Ol

3 Becher Zucker 2 kleine Flaschen Rum-Aroma 2 Pck. Vanillezucker
1 Pck. Backpulver 200 g Kuvertiire, zartbitter 4 EL Kakaopulver

1 Becher Milch 1 Glas Erdbeermarmelade

Kuchen-Créme:

500 g Mascarpone 4 Eigelb 150 g Zucker

1 Schale einer halben Zitrone 1 Essloffel Ingwer 3 Blatt Gelatine

6 ¢l Rum oder Rum-Aroma

Die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Die Eier trennen, Fiweifl zu Schnee schlagen. Eigelb mit
dem O, dem Zucker, dem Mehl, dem Backpulver, der Milch, dem Vanillezucker, dem Rumaroma
(etwas iibriglassen) und dem Kakaopulver zu einem schaumigen Teig riithren. Die geschmolzene
Schokolade unterriihren und zum Schluss den Eischnee unterheben.

Den Teig auf ein tiefes, gefettetes Backblech geben und bei 170° Umluft im vorgeheizten Backofen
ca. 40-50 Minuten je nach Hohe und Gréfle des Bleches backen. Nach 40 Minuten Stéabchenprobe
durchfithren. Bleibt kein Teig kleben, ist der Kuchen gut. Auskiihlen lassen. Das restliche Ruma-
roma mit der Erdbeermarmelade vermengen und den Kuchen mit der Marmelade {iberziehen.
Kuchen-Creme:

Die Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, wihrenddessen Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Mascarpone in Eigelb-Zucker-Créeme geben und fiinf Minuten durchmixen. Etwas Rum erwér-
men und Gelatine dazugeben. Anschlieflend alles zusammengeben und zwei Stunden kaltstellen.
Den Rumkuchen mit der Frischkésecréeme anrichten. Dazu passen Himbeeren.
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