Chocolate - Ancho Chile Orange Cake

Kategorien:  Kuchen, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

225 G amm Butter weich
300 G anm Zucker
5 Ei er
220 G anm Mehl
1/2 Teel . Sal z
2 Essl. Orangenschal e abgeri eben
2 Essl. O Saft
2 Teel . Wi nst ei nbackpul ver
1/2 Tasse Schokol aden-Sirup (su)
4 Essl. Ancho-Chili-Pirre (su)
1/2 Teel . Vanill e genahl en

O angengl asur (su)

SCHOKOLADENSI RUP

60 m  \Wasser

30 Gramm Butter

1 Essl. Honig
150 Gramm Hal bbitter - Schokol ade

ANCHO CHI LI PUREE

4 Ancho Chilies
Wasser, kochend, zum
Bedecken

ORANGENGLASUR
1 Orange Saft
100 Puder zucker
1 Essl . Puder zucker
1 Essl. Grand Marni er

Anleitung:

Schokol adensi rup (*ergi bt Menge fir 2 Kuchen): Alle Zutaten in einen
Topf geben und unter Rihren sanft erhitzen, bis nman einen glatten,
santigen Sirup erhalt.

Ancho Chili Puree (*ergi bt Mengen fir 2 Kuchen): Die Ancho Chilies
abspil en und in eine Schiussel geben. Mt kochendem Wasser Uber gi el3en.
M ndestens 2 Stunden ei nwei chen | assen. Die Stiele und Kerne
entfernen, mt 120 mM vom E nwei chwasser pirieren. Falls das

Ei nwei chwasser bitter schmeckt, frisches verwenden. Halt sich im
Kuhl schrank 1 Woche, fiur |angere Aufbewahrung einfrieren.

Den Backof en auf 175G adC vor hei zen.

Ei ne Napf kuchenform (25 cm Durchmesser) fetten, mt Semel brdsel n
ausstreuen und kalt stellen.

Die Butter schaum g ridhren, dabei den Zucker einrieseln |assen. D e
Ei er einzeln nach und nach unterrihren. Mehl, Backpul ver und Sal z
m schen, auf die Einasse sieben und unterruhren.

Den Teig auf 2 Schisseln aufteilen. Zur einen Halfte die
Orangenschal e und den Orangensaft geben. Den Teig in die
vorbereitete Formfullen.



Chocolate - Ancho Chile Orange Cake

(Fortsetzung)

Zumrestlichen Teig den Schokol adensirup, das Anchopiree und die
gemahl ene Vani |l e zugeben. Den Schokol adentei g auf dem Orangenteig
verteilen.

50- 60 M nut en backen (St&bchenprobe!). Den Kuchen auf einemGtter
10 M nuten in der Form abkihl en | assen, dann auf eine Platte stirzen.
Mt der O angengl asur bepinsel n.

Orangengl asur: Puderzucker mt Grand Marnier und soviel vom
Orangensaft verrihren, dass eine dickflissige dasur entsteht.

Anmer kung Petra: Ausgezeichnet! Sehr saftig und sanft scharf :-)
Schokol aden- Ancho- Chi | i - Or angenkuchen



