Fondant Au Chocolat - ein Schmelz von Schokolade.

Kategorien:  Kuchen
Zutaten fir: 8 Personen

200 Gramm Edel bi tterschokol ade
Z.B. Lindt Excellence mnd. 70% Cacao
70 Gramm Butter
4 Ei er
70 Gramm Zucker
50 G amm Mehl

NACH BELI EBEN

Sahne, gesufRt mt Vanill ezucker
Vani |l | eei s
Frichte

Anleitung:
Den Backof en auf 220°C vor hei zen

Ei ne runde Backform (Durchnesser 22-24 cm evt. beschichtet) oder
Ei nzel f 6rnchen aus Al u buttern und nehl en.

Butter und Schokol ade i m Wasser bad oder bei 250 Watt in der
M krowel | e schnel zen.

Ei er und Zucker in etwa 5 Mnuten nit den Quirlen des Handrihrer
di ckschaum g aufschl agen. Di e Schokol aden-Buttermasse unterridhren,
das Mehl dar Ubersi eben und mt dem Schneebesen unterzi ehen. Die
Masse in die Formfullen und i mBackofen 7-10 M nuten backen, der
Kuchen nuss in der Mtte noch | eicht feucht sein!

Die Form aus dem O'en nehnen, 1 M nute abkihl en | assen, dann den
Kuchen aus der Form st lrzen.

Den Kuchen nach Bel i eben | auwarm oder kalt mt einer Kugel
Vanilleeis oder mt kalter, mt Vanillezucker gesifllter Schl agsahne
servieren. Man kann auch Orangenfil ets oder Erdbeerschei bchen dazu
rei chen.



