Cake - Neige

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 8 Portionen

ZUTATEN (FUER 6-8 PERS.)

3 Ei er
125 Gramm Zucker
75 Gramm Meh
1/2 Pack. Backpul ver
12 Loef fel bi skuits; ca.
300 m  Starker Kaffee
125 Gramm Bitterschokol ade; (m nd. 60
% Kakao)
40 Gramm Butter
2 Essl . Wasser

Verzi erung (kandierte

Anleitung:

Fruechte, trockenes (bst) Cake Neige ist eine Kreuzung aus Tiram su
und Bi skuitkuchen, die mr Ausgezei chnet geschneckt hat und relativ
ei nfach zu machen ist. Kaffee kochen (m ndestens Espresso- Staerke).
Ei er trennen, Eiweiss zu steifem Schnee schl agen. Eigelb und Zucker
so | ange schl agen, bis die Masse sehr hell wird (fast Wiss), Mh
und Backpul ver unterm schen (geht besser mt Knethaken). Ei schnee
vorsichtig unterheben. 1 Laengliche Kastenform (flache Aufl aufform
geht auch) einfetten und Benehl en.

Backof en auf 190°C vorheizen. 1/3 Des Teiges in die Form geben, dann
1/2 der in den Kaffee getunkten Loeffel biskuits daraufl egen, wi eder
1/3 Teig, 1/2 der getunkten Biskuits, 1/3 Teig, Teigschichten
jeweils glattstreichen, oben nmuss alles mt Teig Bedeckt sein. Form
in den Ofen schieben (unterhalb der Mtte), ca. 50 min. backen (mt
Messerspitze pruefen, ob es gar ist). Den fertigen Kuchen aus der
Form nehnen und etwas erkalten | assen. |nzw schen Schokol ade in
Stuecke brechen und mt dem Wasser i m Wasserbad Schnel zen | assen
Wenn sie weich ist, den Topf von der Platte nehnen und Die in

St uecke geschnittene Butter nach und nach darunterm schen. Den
Kuchen damit gl asieren und die Verzierungen in die noch weiche

d asur anbringen. Erkalten | assen (laesst sich i mKuehl schrank
beschl euni gen).

Vor ber ei tungs- und Backzeit: 70 mn.



