Kuchen Backen Rezepte

Schokoladenkuchen Mit Haselnuss

Gattung: Backen, Gebéack, Advent, Weihnachten

100 g Butter 200 ¢ Haselnlisse; gemahlen

150 ¢ Zucker 100 g Helle Semmelbrésel

4  mittelgr. Eier 1 Teel. Backpulver; (1)

125 ml Sahne 50 ml Rum

100 ¢ Milchschokolade; gewiirfelt 1 Prise/n ;Salz

100 ¢ Dunkle Schokoladestreusel 1 Prise/n Backpulver; (2)
GLASUR

160 g Dunkle Schokolade 40 ¢ Butter

4 Essl. Wasser 4 Essl. Puderzucker

Die Cakeform volistandig mit Backtrennfolie auskleiden. Butter in der Pfanne fliissig machen. Zucker mit
Eigelb, Sahne, Milchschokoladewiirfelchen und Schokoladestreuseln mischen. Der Masse die Haselniisse,
die Semmelbrosel und das Backpulver (1) beigeben. Das Ganze mit Rum betraufeln.

Die relativ feste Teigmasse mit der fliissigen Butter geschmeidig riihren. Eiweiss zusammen mit Salz und
Backpulver (2) sehr steif schlagen und sorgféltig unter die vorbereitete Masse riihren.

Nun das Ganze in die vorbereitete Cakeform fiillen und wéhrend etwa 45 bis 50 Minuten (Nadelprobe
machen!) auf der untersten Rille des auf 180 °C vorgeheizten Ofens backen. Den Kuchen bei
ausgeschaltetem und offenem Backofen etwa 10 Minuten ruhen lassen. Sobald der Kuchen ganz
ausgekiihlt ist, diesen aus der Cakeform heben.

Fir die Glasur, die dunkle Schokolade zusammen mit dem Wasser im Wasserbad schmelzen. Die Butter
beifiigen und ebenfalls schmelzen. Puderzucker dazugeben und alles glattriihren. Die Glasur mittels eines
Messerriickens oder eines Pinsels sofort iiber den Kuchen verteilen und bei Zimmertemperatur trocknen
lassen.

Eingepackt in einer Folie ist dieser Kuchen im Kiihlschrank ohne weiteres eine Woche haltbar. Uberhaupt
ist er, kalt genossen, eine Késtlichkeit.



