
 Vermicelleskuchen 

    100g Puderzucker

    100g flüssige Butter

    200g Vermicelles

    150g gemahlene Haselnüsse

    1 Esslöffel Kirsch

    3 Eier

    1 Esslöffel Vanillezucker

    1 Teelöffel Backpulver

Den Puderzucker, die flüssige Butter und das Vermicelles in 

einer Schüssel schaumig rühren. Anschliessend die Eigelb, 

die gemahlenen Nüsse, den Kirsch, den Vanillezucker und 

das Backpulver unter die Masse rühren. Im Anschluss den 

Ei-Schnee sorgfältig darunterziehen.

Die Backform gut einbuttern und einmehlen und die Masse 

in die Backform geben.

Der Kuchen benötigt im vorgeheizten Ofen (180°) in der 

Ofenmitte ca. 55. Minuten.En Guete

Zutaten Zubereitung

Zutaten 
200g 	 Vermicelles (Maronen-Püree)
200g 	 weisse Schokolade
25g 	 Weisswein
20g 	 Zucker
300g 	 Rahm
20g 	 Kirsch
20g 	 Maraschino
80g 	 Eigelb

Vermicelles-Mousse
Zubereitung

1.	 Den Rahm steif schlagen. 

2.	 Das Maronen-Püree mit Kirsch und Maraschino  
vermischen.

3.	 Das Eigelb mit dem Zucker und dem Weisswein im 
Wasserbad aufschlagen, bis sie cremig-dicklich bindet. 

4.	 Die weisse Schokolade im Wasserbad schmelzen.

5.	 Die Schokolade im lauwarmen Zustand mit der Eigelb-
masse vermischen, Maronen-Püree dazugeben und 
ebenfalls vermischen. 

6.	 Anschliessend den Schlagrahm vorsichtig darunter 
ziehen.

7.	 Ca. 7-9 Stunden kühl stellen.

Tipp: Direkt in Gläser abfüllen und kühl stellen, oder 
kurz vor dem Servieren mit dem Kaffeelöffel Kugeln for-
men und anrichten.


