Mississippi - Mud Cake

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Amerika
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

225 Zi mrer war ne Margari ne
400 Gramm Zucker
4 Ei er
220 Gramm  Mehl
2 Essl . Kakao
1/2 Pack. Backpul ver
125 m Mlch, evtl. nehr
100 Gramm Kokosr aspel
150 Gramm Wl nisse
BELAG
150 Gramm Dunkl e Kuvertire
2 Essl . Kokosraspel

Anleitung:

Die Margarine mt Zucker und Ei ern schaum g ruehren. Mehl mt Kakao
und Backpul ver verm schen und portionswei se unter die Mrgarine-

M schung si eben und unterruehren. Zw schendurch die M| ch dazugeben.
Danach di e Wl nuesse grob hacken und zusanmen mt den Kokosraspel n
unter den Teig ziehen.

Ei ne gefettete Auflaufform (22 x 30 cm am besten beschichtet) mt
dem Teig fuellen, glatt streichen. Den Kuchen bei 160 - 170° Cber
und Unterhitze i mvorgehei zten Oen ca. 45 M nuten backen. Wnn Sie
ei ne andere Form benuten, in der der Kuchen hoeher geschichtet ist,
di e Backzeit evtl. erhohen. Mt dem Stricknadeltest koennen Sie
pruefen, ob der Kuchen schon gar ist. In die Mtte des Kuchens die
Stricknadel stechen und wi eder heraus zi ehen, wenn Tei g kl eben

bl ei bt, ist der Kuchen noch nicht fertig.

Nach dem Backen den Kuchen in der Form auskuehl en | assen. Danach im
Wasserbad di e Kuvertuere aufl oesen und ueber den Kuchen gi essen, mt
ei nem Backpi nsel glatt streichen. Sofort anschliessend die

restlichen Kokosraspel darueber streuen. Fest werden |assen. Wer es
kal ori enaermer nmag: Statt Kuvertuere nur mt Puderzucker bestreuen.

Dazu passt Sahne, die mt einem EL Rum geschl agen wi rd.

Ti pp: Kuchenreste | assen sich sehr gut einfrieren.



