Herbstlicher - Theaterkuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

200 Gramm Dunkl e Kuvertire
2 Essl. Kaltes Wasser
100 Gramm Butter
160 Gramm Zucker
3 Ei er
2 Essl. Meh

Puder zucker zum Best duben
Pral i nen aus Schokol ade
Qder Mar zi pan

In Form von Ei chel n oder
Bl &ttern

Al s Dekoration: echtes
Her bst | aub

Anleitung:

Zuer st Eigelb und Ei weiss vonei nander trennen und die Butter in zwei
bis drei Stuecke teilen. Die Kuvertuere grob zerbroeckel n und bei

ni edri ger Tenperatur in einem Simertopf oder imWsserbad unter

st aendi gem Ruehren | angsam schnel zen, dabei die zwei Essloeffel
Wasser zugeben. Nachei nander zuerst die Butter, dann den Zucker,
schliesslich das Eigel b einruehren. Danach das Mehl sorgfaeltig

unt erruehren. Zum Schl uss das Eiweiss steif schlagen. D e

Schokol adenmasse vorsichtig unter das Ei wei ss heben.

Den Boden ei ner kleinen Springformvon 22 cm Durchmesser mt
Backpapi er ausl egen und den Kuchentei g hineinfuellen. In den kalten
Oen stellen und bei 170° 35 bis 40 M nuten backen. Aus der Form

| oesen und auskuehl en | assen. Auf eine grosse runde Tortenplatte
setzen und das Herbstlaub drum herum anordnen. Alles mt Puderzucker
bestreuen und den Kuchen mit den Pralinen dekorieren.

Ti pp: Besonders gut passen dazu Schl agsahne und Kaff ee.



