Schoko - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Land, Belgien
Zutaten fur: 12 Stlcke

700 Gramm | ngwer, kandiert
100 G anm Wal nussker ne
1 Pack. Backm schung " Schokokuchen"
125 Gramm Margari ne
3 Ei er
4 Essl . Schl agsahne
1 Orange, unbehandelt, abgeri ebene Schal e
1 Zitrone, unbehandelt, abgeriebene Schal e

Fett , fir die Form
Mehl, fir die Form

AUSSERDEM
100 G amm Hal bbitter-Kuvertire
50 Gramm Pi stazi en, gehackt
3 Bel egki r schen

Anleitung:

I ngwer fein wirfeln, Wal nusskerne grob hacken. Backm schung nach
Packungsanwei sung nmit Margarine, Eiern und Sahne zubereiten.
Orangenund Zitronenschal e mt den Schokol adenst ickchen aus der
Packung, Wal nusskernen und | ngwerstickchen unter den Tei g heben.

In eine gefettete und mt Mehl ausgestreute Kasten oder
Rehr iickenform f il l en. I mvorgehei zt en Backofen (E-Herd: 175 Gad C,
Gas: Stufe 2, Urmuft: 150 Grad C) 60-70 M nuten backen

Den Kuchen erst 15 M nuten abkuhlen | assen, dann auf ein
Kuchengitter stirzen und ganz auskihl en | assen. Kuvertire grob
hacken und mt der Fettglasur aus der Packung i mwarnen WAsser bad
auf | 8sen. Den Kuchen damit Uberzi ehen. Oben und an den Seiten sofort
mt gehackten Pistazien bestreuen und mt Bel egkirschen verzieren.

Pro Stiuck ca. 435 kcal (1827 kJ)

Zubereitungszeit ca. 90 M nuten (ohne Abklhl zeit)



