Schoko - Wiirfel 1

Kategorien:  Geback, Frichte, Beeren, Blechkuchen
Zutaten fur: 1 Portionen

TElI G
150 Gramm Butter
100 Gramm Zucker
4 Ei er
150 Gramm Bitterschokol ade
150 Gramm Mehl
150 Gramm Hasel nuesse, geri eben
FUELLUNG
400 Gramm Johanni sbeer gel ee
GLASUR
120 Gramm Schokol ade
150 Gramm Zucker
1 Essl. Butter
4 Essl. Wasser, heiss

Anleitung:

Butter und Zucker schaum g ruehren, die Ei er zugeben und die
geschnol zene, auf Koer pertenperatur abgekuehlte Schokol ade in die
Ei masse ruehren. Nuesse und Mehl unterheben. Auf ein mt Backpapier
ausgel egt es Backbl ech ca. 2 cmdick aufstreichen. Breite ca. 15 cm
Bei 190°C 15 M nuten backen. Auskuehl en |assen, dann das Backpapi er
wegzi ehen. Den Tei g quer durchschneiden und mt Johanni sbeergel ee
fuellen. Fuer die dasur die Zutaten i mWasserbad schnel zen und den
Teig damt ueberziehen. Alles ungeschnitten |agern, erst bei Bedarf
in Werfel schneiden.



