Schokoladen - Kranz

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Gugel hupf
Zutaten fur: 12 Portionen

250 Gramm Schokol ade, VollInilch
150 Gramm Schokol ade, Zartbitter
180 Gramm Butter
50 Gramm Pistazien
50 Gramm W4l nusse, gehackte
6 Ei(er)
350 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Pack. Aroma (O angen- Back)
1 Prise Salz
250 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
100 Gramm Schl agsahne
1 Essl. Honig

Anleitung:

150g Vol I mi | chschokol ade und 100g Zart bitterschokol ade hacken.

Butter und di e gehackten Schokol aden i m hei Ben Wasserbad schnel zen.
Et was abkihl en | assen. Pistazien u. \Wal nisse grob hacken, einige zum
Verzieren beiseite |l egen. Eier mt Zucker, Vanillezucker,

Orangenback und Sal z ca.10 M nuten di ckschaum g auf schl agen.

Geschnol zene Schokol adem schung i n ei ne Rihrschissel geben. Die

Ei ercrene unterridhren. Mehl mt dem Backpul ver m schen, dar tber

si eben und kurz unterrihren. CGehackte Pistazien u. Wl nisse
unterheben. Teig in eine gefetteten mt Mehl ausgestaubte Springform
geben.

I m vor gehei zt en Backrohr 175°Grad/ca. 50-60 M nuten backen. Nach 45
M nuten evtl. mt A ufolie abdecken damit er nicht zu dunkel w rd.
Kuchen in der Form auskihl en | assen und dann stirzen. 50g
Zartbitterschokol ade und 100g Vol I m | chschokol ade hacken. Sahne und
Honi g auf kochen und di e Sahne darin schnel zen | assen. Kuchen mit dem
Quss uUberziehen, mt den restlichen Pistazien und Wl niissen
bestreuen.



