Ein Kuchenrezept Litige[Igl It {1
Schoko-Kirsch-Kuchen der Welt
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Fir den Teig: SO.Y‘W\@)(% Tag ©
* 150 g Zartbitterschokolade Y\aoo\(\:‘sb%s% a

(gehackt oder Schokotropfen) Y:Ygu)f dwo\(\z'lﬁ 2
* 150 g Butter
* 150 g Zucker 9 Teig mischen
* 1 Packchen Vanillezucker e Die geschmolzene
* 4 Eier (Raumtemperatur) Schoko-Butter-Mischung
* 250 g Mehl unter die Ei-Zucker-Masse ruhren.
» 1 Packchen Backpulver Fiir einen besonders » Mehl, Backpulver, Kakaopulver und Salz in einer
* 2 EL ungesuftes Saﬁ‘ig@n Kuchen separaten Schussel vermengen und abwechselnd
Kakaopulver K?’“”Sfdu -2 gL mit der Milch unter die Schokomasse heben, bis
* 200 ml Milch ;’;Ggfﬂffﬂus ein homogener Teig entsteht.
» 1 Prise Salz Tﬁ"ggaz;jn den e

' Kirschen einarbeiten

Fir die Kirschen: e Den Teig in die vorbereitete Springform fullen.
* 1 Glas Sauerkirschen e Die Kirschen gleichmalig auf dem Teig verteilen.

(ca. 350 g abgetropft) Sie sinken beim Backen leicht ein, was den Ku-

chen besonders saftig macht.
6 Backen

0 Vorbereitung e Den Kuchen im vorgeheizten Ofen fur 45-50 Mi-
o Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze nuten backen. Mit einem Holzstabchen testen:

(oder 160 °C Umluft) vorheizen. Es sollten keine Teigreste, aber etwas Schokola-
 Eine Springform (ca. 26 cm Durchmesser) mit denfeuchtigkeit haften bleiben.

Backpapier auslegen und die Rander einfetten. e Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und etwa
 Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen. 10 Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann auf

ein Gitter stUrzen.
9 Schokoladenmasse zubereiten
e Die Schokolade zusammen mit der Butter in

einem Wasserbad oder in der Mikrowelle lang- Optional fiir die Glasur:
sam schmelzen. Etwas abkUhlen lassen. * 100 g Zartbitter- * Die Schokolade mit der

« Zucker, Vanillezucker und die Eier mit einem schokolade Butter in einem Wasserbad
Handrihrgerat oder einer Kiichenmaschine * 1 EL Butter schmelzen und die abge-
schaumig schlagen (ca. 3-4 Minuten), bis die kuhlte Kuchenoberfldche
Masse hell und cremig ist. damit bestreichen.

e Nach Belieben mit Scho-
koraspeln oder Kirschen
dekorieren.
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