K &se - Schoko - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Kése
Zutaten fur: 12 Stucke

FUR DEN TEl GBODEN

80 Gramm Butter
200 Gramm Butterkekse
1 Teel . Spekul ati usgewlr z

FUR DEN BELAG

350 G amm Zartbitter-Kuvertire
4 Eier (GoRe M
140 G anm Zucker
700 Gramm Doppel rahm Fri schkéase
2 Pack. Vanillinzucker
250 Gamm Creéne fralche
2 Teel . Spei sest arke
1 Essl . Espressopul ver (Instant)
125 Gramm Schl agsahne

Anleitung:
Fri schkdse und Schokol ade verschnel zen auf knusprigem
Spekul at i usboden zum sifRen Traum

1. Fur den Tei gboden El ektro-Oen auf 175 G ad vorheizen. Butter
schnel zen. Kekse fein zerkleinern, mt Butter und Gewlrz m schen.
Masse in einer mt Backpapier ausgel egten Springform (26 cm
Durchnesser) verteilen. Einen ca. 2 cm hohen Rand formen. Bei 175
Grad (Gas: Stufe 2) 10 M nuten backen. Herausnehnen.

2. Fur den Belag die Kuvertire hacken, Uber dem hei Ben WAsser bad
schnel zen. Ei er und Zucker schaum g schl agen. Frischkéase, 1 Packchen
Vani | I i nzucker und Créme fraiche unterrihren. Stéarke dariber sieben
und unt er heben.

3. Von der Masse etwa die Halfte abnehnen, Espresso und lbrigen
Vani | I i nzucker unterrdhren.

4. Kuverture unter die andere Halfte ridhren. Sahne halb steif
schl agen, unterheben. Schokomasse auf den Tei gboden geben,
Espressomasse darauf verteil en.

5. Eine feuerfeste Schissel mt Wasser fillen, in den Oen stellen,
so bl ei bt der Kuchen saftig. Kuchen im Ofen bei 175 Grad (Gas: Stufe
2) etwa 90 M nuten backen und noch 15 M nuten i m ausgeschal teten,
geschl ossenen Ofen stehen | assen. Kuchen in der Formin den

Kihl schrank stell en.

6. Kuchen aus der Form | 6sen, nach Belieben mt gehobelter
Schokol ade verzi eren.

Mttlerer Aufwand: ** Zubereitungszeit: 35 Mnuten Pro Stick: 660
kcal /2770 kJ



