Honig - Schoko - Kranz

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Profi, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

Fir die Kranzform (@ 26 cm:

Etwas Fett
RUHRTEI G
200 Gramm Zartbitterschokol ade
250 Gramm Wi che Butter oder Margarine
150 Gramm Zucker
50 Gramm Langnese Tamari sken Honi g (oder Wal d Honi g)
4 Eier (GoRe M
300 Gramm Wi zennehl
2 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin
2 Essl. Kakao (ungezuckert)
200 Gramm CGenmhl ene Hasel nussker ne
4 Essl . Whi sky
ZUM TRANKEN
2 Essl . Whi sky
2 Teel . Instant - Kaffeepul ver
4 Essl. Langnese Tamari sken Honi g (oder WAl d Honi g)
1 Essl . Puder zucker
GUSS
100 Gramm Zartbitterschokol ade
50 Gramm Cehobel t e Hasel nussker ne

Anleitung:

Vor bereiten Heizen Sie den Backofen bei Ober- und Unterhitze vor.
Fetten Sie die Kranzform ( 26 cn). Hacken Sie die

Zart bitterschokol ade.

Ruhrtei g Wi che Butter oder Margarine in einer Rihrschissel mt

ei nem Handr Uhr ger & ( Rihrbesen) geschnei dig riuhren. Nach und nach
Zucker und Honi g unter Rihren hinzufigen, bis eine gebundene Masse
entsteht. Jedes Ei etwa % M nute auf hochster Stufe unterrdhren.
Mehl mt Backin und Kakao mi schen, sieben und in 2 Portionen kurz
auf mttlerer Stufe unterrihren. Zul etzt Nisse, Schokol ade und

VWi sky unt erheben. Teig in der Kranzformglatt streichen. Form auf
dem Rost in den Backofen schieben und backen.

Qoer-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160°C
(nicht vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt) Backzeit: etwa
50 Mnuten Hinweis: Bitte Gebrauchsanleitung fir Ihren Herd beachten.

Kuchen nach dem Backen noch 10 Mnuten in der Form | assen, dann auf
ei nen Kuchenrost stirzen. Zum Tr &nken VWi sky, Kaffeepul ver, Honig
und gesi ebten Puder zucker verrihren und den hei Ben Kuchen mt Hilfe
ei nes Backpi nsel s danit bestreichen. Den Kuchen erkalten | assen.

Quss Di e Schokol ade grob zerteilen, imWsserbad bei schwacher Hitze
schnel zen, den Kranz damt uberzi ehen und mt gehobelten Hasel nissen
bestreuen.

TI PP: Sie konnen den Kranz auch in einer Savarinform backen.



Honig - Schoko - Kranz

(Fortsetzung)

Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten Backzeit: ca. 50-60 M nuten kJ/kcal
p. P.: 1485/ 355



