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HOT CHOCOLATE
Schokoladenkuchen zum Nachtisch

von Kate Egetmeyer

Ob zum Kaffee oder zum Nachtisch - hier ist eine kleine Késtlichkeit fiir alle Schokoladenfans.

Zutaten

200 g Zartbitterschokolade von guter Qualitdat, mit 70-80% Kakaoanteil
200 g Butter

200 g gemahlene Mandeln

200 g Zucker

ein halbes Packchen Backpulver

ein gestrichener Essloffel Vanillezucker

ein gestrichener Essloéffel Mehl

eine gute Prise Salz

4 Eier

Zubereitung

1. Springformboden von 24-26 Zentimeter Durchmesse mit Backpapier auslegen.

2. Schokolade in grobe Stlicke zerbrechen, Butter grob wirfeln, beides in einem Topf (oder Schiissel
aus Edelstahl) im Wasserbad (d.h. Topf/Schiissel Gber einem gréBeren Topf halb-voll mit frisch
gekochtem Wasser) schmelzen lassen. Topf aus dem Wasserbad nehmen.

3. Zucker, Mandeln, Backpulver, Vanillezucker, Mehl und Salz nacheinander dazugeben und
unterrihren. Eier, eines nach dem anderen, unterriihren. Erst wenn sich ein Ei mit der Masse gut
verbunden hat, das nachste dazugeben.

4. Die Masse in den vorbereiteten Form gieBen, ab in den auf 160 Grad vorgeheizten Backofen.
Backzeit: 40 Minuten

5. In den Form abkihlen lassen - der Kuchen kann auch noch warm gegessen werden. Wenn er
beim Aufschneiden innen noch klebrig ist, so ist am Besten. Ist er durchgebacken, macht es nichts.

6. Vor dem Servieren mit Puderzucker verzieren.



Tipp:

Wenn der Kuchen warm als Nachtisch serviert wird, passen gut dazu karamellisierte Apfelscheiben,
zu besonderen Anldssen ein Glaschen Portwein!

Guten Appetit!



