Schokoladen - Haselnuss - Kuchen

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Butter
150 Gramm Zucker
4 mttl. Eier
125 m  Sahne
100 Gramm M | chschokol ade; gewuerfelt
100 Gramm Dunkl e Schokol adest reuse
200 Gramm Hasel nuesse; genahl en
100 G amm Hell e Semel broese
1 Teel . Backpul ver; (1)
50 m  Rum
1 Spur Sal z
1 Spur  Backpul ver; (2)
GLASUR
160 Gramm Dunkl e Schokol ade
4 Essl . Wasser
40 Gramm Butter
4 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Di e Cakeformvollstaendig mt Backtrennfolie auskleiden. Butter in
Der Pfanne fluessig machen. Zucker mit Eigelb, Sahne,

M | chschokol adewuer f el chen und Schokol adestreusel n nmi schen. Der
Masse di e Hasel nuesse, di e Semmel broesel und das Backpul ver (1)

bei geben. Das Ganze mt Rum Betraeufeln. Die relativ feste Tei gnmasse
mt der fluessigen Butter geschneidig Ruehren. Eiweiss zusamen mt
Sal z und Backpul ver (2) sehr steif Schlagen und sorgfaeltig unter
die vorbereitete Masse ruehren. Nun Das Ganze in die vorbereitete
Cakef orm fuel l en und waehrend etwa 45 Bis 50 M nuten (Nadel probe
machen!) auf der untersten Rille des auf 180G adC vorgehei zten O ens
backen. Den Kuchen bei ausgeschal tetem Und of f enem Backof en etwa 10
M nuten ruhen | assen. Sobal d der Kuchen Ganz ausgekuehlt ist, diesen
aus der Cakeform heben. Fuer die d asur, die dunkle Schokol ade
zusanmen mt dem Wasser im Wasserbad schnel zen. Die Butter beifuegen
und ebenfalls schnel zen. Puderzucker dazugeben und alles
glattruehren. Die Gasur mttels 1 Messerrueckens oder eines Pinsels
sof ort ueber den Kuchen Verteilen und bei Zi mertenperatur trocknen
| assen. Eingepackt in einer Folie ist dieser Kuchen i m Kuehl schrank
ohne Weiteres eine Wche hal tbar. Ueberhaupt ist er, kalt genossen
ei ne Koestlichkeit.



