Rotwein - Topfkuchen

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Rihrteig
Zutaten fir: 1 Rezept

1 Leckerer, saftiger Topfkuchen - nicht nur zu
Wi hnacht en
250 Gramm Margari ne
250 G anm Mehl
200 G anm Zucker
3/4 Pack. Backpul ver
100 Gramm Schokol ade (Vol I m | ch)
4 Ei(er)
1/ 4 Ltr. Wein, rot (alternativ @ dhwein)
1 Teel. Zint
2 Essl . Kakaopul ver
1 Prise Salz
1 Pack. Kuvertire, weile

Fett fur die Form

Anleitung:

Di e Schokol ade sehr klein wirfeln (Stickchen sollten ziemich klein
sein, sonst sinken sie imKuchen spater nach unten). Di e Margarine
mt Zucker und Eiern schaumi g rihren. Das Mehl mt dem Backpul ver,
Kakaopul ver, Salz und Zint verm schen. Unter die Margarinemasse
geben. Den Rotwein und zul etzt di e Schokostickchen unterrihren. In
ei ne gefettete Kasten- oder Kranzformfillen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 180° C ca. 1 Stunde backen. Ca. 10-15
M nuten in der Form abkihl en | assen, dann herausnehnen und weiter
abkihl en I assen. Nach dem Auskihl en die Kuvertire erhitzen und den
Kuchen damt bestreichen.

Kann auch gut einen Tag vor Verzehr vorbereitet werden. Kuchen halt
sich gut verpackt einige Tage.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



