Gateau Au Chocolat de Nancy

Kategorien:  Kuchen, Land, Frankreich
Zutaten fur: 1 Portionen

200 Gramm Schokol ade, zartbitter
125 Gramm Butter
5 Ei (er), getrennt
125 Gramm Zucker
60 Gramm Mandel (n), genmahl ene

Anleitung:
Schokol adenkuchen aus Nancy Den Backofen auf 160 G- ad vorhei zen.

Di e Schokol ade in kleine Sticke brechen und zusanmen mt der Butter
i n ei ner Schissel Uber dem Wasserbad vorsichtig schnel zen. Die
Schokol adenm schung darf auf keinen Fall heil3 sein. Nun die Eigel be
und die Halfte des Zuckers unterrihren. Das Eiwei 3 steif schlagen
und dabei nach und nach den restlichen Zucker einrieseln |assen. D e
Mandel n unter di e Schokol adenm schung rihren und 1/3 vom Ei wei 3

unt er heben. Di ese M schung nun zumrestlichen Ei wei 3 geben und

vorsi chtig unterrdhren.

Den Teig in eine ausgefettete Springformfidllen und ca. 45 M nuten
backen.

Zuber ei tungszeit: 20 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



