Schoko - Mdhren - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback, Gemuise
Zutaten fur: 16 Stucke

600 Gramm Mhren
150 Gramm Vol I mi | chschokol ade
8 Eier (G. M
300 Gramm Zucker
2 Pack. Vanillin-Zucker
1 Prise Salz
100 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
300 Gramm Hasel nisse, gemahl ene
100 Gramm Wi zengri eld
1 Zitrone, unbehandel ten,
Abgeri ebene Schal e von
1/ 2 Teel . Zint
Fett fur die Fettpfanne
100 Gramm Hasel nul3bl attchen
300 Gramm Puder zucker
4 Essl. Zitronensaft

Evtl. Melisse zum Verzieren

Anleitung:
1. Moehren schael en, waschen und fein rei ben. Schokol ade grob hacken.
Eier trennen. Eigelb, 250 g Zucker und Vanillinzucker schaum g

schl agen. Eiweiss und Sal z steif schlagen, dabei 50 g Zucker

ei nrieseln | assen. Mehl und Backpul ver sieben. Mt genmahl enen
Nuessen, Giess, Zitronenschale, Zint, Mehren und Schokol ade unter
di e Ei gel bmasse heben. Dann den Ei schnee unterzi ehen.

2. Teig auf eine gefettete Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm streichen. Im
vor gehei zt en Backofen (E-Herd: 200 °C/ Umuft: 175 °C/ Gas: Stufe

3. ca. 30 Mnuten backen. Auskuehl en | assen.

3. Hasel nussbl aettchen ohne Fett roesten. Herausnehnen und
auskuehl en | assen. Puderzucker und Zitronensaft verruehren. Kuchen
damt bestrei chen. Hasel nussbhl aettchen daraufstreuen. Quss trocknen
| assen. Mt Melisse verzieren.

Dazu schneckt WNMandari nen- Sahne.

Ti p: laesst sich konplett einfrieren oder ca. 1 Wche | agern

Bl echkuchen kann man super |agern bzw einfrieren und auftauen, wenn
man sie zuvor in Viertel teilt

Stichworte : Bl echkuchen, Kuchen

Wartezeit : ca. 2 Std.

Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std.

400 kcal , 1680 kJoul e

Eiwei B: 9 Gramm

Fett: 19 G amm

Kohl enhydrate: 46 G amm



Schoko - Mdhren - Kuchen

(Fortsetzung)



